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Material: und Droguerie 


Waarenkunde. 
n 5 
Beſchreibung aller im Material- und Drogueriehandel 
vorkommenden rohen und verarbeiteten Waaren, und An⸗ 
leitung, fie auf ihre Echtheit gruͤndlich zu prüfen, die ver⸗ 
ſchiedenen Sorten richtig unterſcheiden zu lernen, ſich vor 
Verfaͤlſchungen und Betrug zu ſichern, und ſie aufzubewah⸗ 
ren; nebſt Angabe der Laͤnder und Orte, wo ſie erzeugt 
und fabricirt, und derjenigen Staͤdte, woher ſie am vor⸗ 
theilhafteſten bezogen werden, ſo wie der Art und Weiſe, 
wie ſie im Handel verpackt, tarirt, rabattirt werden ꝛc. 


Für 


Kaufleute, He en, Apotheker, Weinhaͤndler, Fabrikanten, 
Makler u. ſ. w., und alle Diejenigen, welche ſich dem Ge⸗ 
ſchaͤfte derſelben widmen wollen. 


In alphabetiſcher Ordnung. 


5 Von 5 
J. M. Volker. 
Zweite, ſehr verbeſſerte und vermehrte Auflage. 
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Vorwort 
zur erſten Auflage. 


In Deutſchland iſt Waarenkunde bei weitem nicht ſo all⸗ 
gemein verbreitet, als es der jetzt errungene höhere Bil⸗ 
dungsſtand und der Kunſtfleiß erfordern. Nur in wenigen 
Handelsſchulen, oder in einigen großen, zum Theil veralte⸗ 
ten oder doch wenigſtens theuern Werken wird ſie gelehrt. 
Selten kennt der groͤßere Theil der Kaͤufer den Urſprung 
oder die Zuſammenſetzung der von ihm erhandelten Waaren, 
und noch ſeltener weiß er ſich vor liſtigem Betrug zu ſichern. 
Und doch iſt in unſern Tagen Waaren-Verfaͤlſchung im 
Aus- und Inlande überall verbreitet und fo ausgebildet, 
daß ſehr viele der im Handel vorkommenden Gegenſtaͤnde 
unecht ſind, und mit ihnen die Kaͤufer betrogen werden. 
Durch dieſe Taſchen-Encyklopaͤdie erhält jetzt Jedermann 
eine Anweiſung, nicht nur die Güte der ihm im Drogueries, 
Material- und Weinhandel dargebotenen Waaren zu 
beurtheilen und die dabei gemachten Betruͤgereien zu ent⸗ 
decken; ſondern auch ähnliche von einander zu unterſchei⸗ 
den, und oft ſehr nachtheilige Verwechſelung zu vermeiden. 
Auch werden die Vorſichtsmaßregeln angegeben, um auf's 
forgfältigfte dem Verderben vorzubeugen, welches mehrere 
Waaren durch unachtſames Aufbewahren erleiden, oder durch 
welches ſie ihr empfehlendes Aeußere, oder wohl gar einen 
Theil ihrer innern Güte verlieren. Zugleich find die Lanz 
der und Oerter bemerkt, in denen Produkte des Thierz, 
Pflanzen- und Mineralreichs urſpruͤnglich zu haben, oder 
Erzeugniſſe der Menſchenhand am ſicherſten und wohlfeil— 
ſten zu beziehen ſind, wobei auch die bei der Verſendung 
gebraͤuchliche Gewichtsberechnung ſorgfaͤltig bemerkt iſt. 
Dieſe Eneyklopaͤdie iſt demnach ein ſehr brauchbares, 
nuͤtzliches Handbuch für Jeden, der ſich mit Ein- und Ver: 
kauf der genannten Waaren, mit Einſchluß der in- und 
auslaͤndiſchen Weine, beſchaͤftige; und welche nur etwas 


rr 


iv Vorwort. 


bedeutende Haushaltung verbraucht nicht taͤglich viele dieſer 
hieher gehoͤrigen Gegenſtaͤnde? Vorzuͤglich werden Drogui⸗ 
ſten, Apotheker, Materialiſten, Makler u. ſ. w., alles hier 
in der Kürze beiſammen finden, was ihnen im Handels- 
verkehr zu wiſſen nothwendig iſt. Da auch alle in- und 
auslaͤndiſchen Weine ausführlich aufgeführt werden, ſo iſt 
das Werk den Weinhaͤndlern von großem Nutzen. N 
Ganz unentbehrlich aber iſt es allen Lehrlingen und 
Anfaͤngern in dieſen verſchiedenen Handelszweigen. Mit 
leichter Muͤhe erwerben ſie ſich aus ihm eine Waarenkennt⸗ 


niß und eine zuverlaͤſſige Ueberſicht aller noͤthigen Vorſichts⸗ 


mittel, welche ſie ſich ſelten, ſelbſt in großen Handlungen, 
ſo vollſtaͤndig verſchaffen koͤnnen. 

Zum leichtern Auffinden jeder einzelnen Waare, iſt die 
alphabetiſche Ordnung gewaͤhlt. Kommt im Handel eine 
und dieſelbe Waare unter mehreren Namen vor, ſo ſind 
dieſe ſaͤmmtlich unter den betreffenden Buchſtaben aufge⸗ 
führt, und dann auf die Stelle verwieſen, wo die vollſtaͤn⸗ 
dige Beſchreibung zu finden iſt. 

Von den Kraͤutern, Wurzeln u. ſ. w., ſind die hieher 
gehoͤrenden gangbaren und wirkſamen aufgenommen; eine 


allgemeine Kraͤuterkunde durfte, dem Zwecke gemaͤß, ihren 


Platz hier nicht finden. Das fuͤr eine populaͤre Schrift am 
beſten geeignete Linnsſche Syſtem iſt hier beibehalten; je⸗ 
doch find einige neuere Beſtimmungen zugleich mit ange: 
fuͤhrt worden. 

So ſchmeichle ich mir, allen vorgenannten Perſonen 


ein ſehr nuͤtzliches Huͤlfsmittel in die Hände zu geben. Wer 


ſich feiner ſteten Leitung anvertraut, wird ſich bald uͤberzeu— 
gen, daß bei Ausarbeitung dieſes Werkes nicht todte Buͤ⸗ 
cher⸗Gelehrſamkeit, ſondern eine oft theuer erworbene Selbſt⸗ 
Erfahrung die Leiterin geweſen iſt. 


Der Verfaſſer. 


Vorwort 


zur zweiten Auflage. 


Der algemeine Beifall, mit welchem die Taſchen-Ency⸗ 
klopaͤdie der Material- und Droguerie-Waarenkunde aufge⸗ 
nommen iſt, hat ſich mir durch viele mir zugekommene, 
fuͤr mich ſehr ſchmeichelhafte Schreiben aus der Naͤhe und 
Ferne dargethan, und ergibt ſich insbeſondere aus dem ſtar⸗ 
ken Abſatz, welchen dieſelbe gefunden hat, da die erſte Auf⸗ 
lage binnen einigen Jahren gaͤnzlich vergriffen wurde. Mit 
Bereitwilligkeit uͤbernahm ich daher den Auftrag des Herrn 
Verlegers, eine neue Ausgabe zu beſorgen. 

Die glaͤnzenden Fortſchritte, welche in den geſammten 
Naturwiſſenſchaften ſeit der vorigen Ausgabe dieſes Werks 
gemacht ſind, waren hinreichender Bewegungsgrund, dieſe 
neue mit dem Erforderlichen zu bereichern und ſie zeitgemaͤß 
einzurichten; es war daher noͤthig, die vorige nicht allein 
einer genauen Reviſion, ſondern ſie einer theilweiſen Umar⸗ 
beitung zu unterwerfen. Daß dies geſchehen iſt, kann ich 
mit vollkommnem Rechte behaupten. \ 

Dieſe zweite Auflage enthält ſowohl in wiſſenſchaftlicher, 
als in commerzieller Hinſicht alles dahin gehörige Neue und 
Neueſte; ferner Berichtigungen und ausfuͤhrlichere Beſchrei⸗ 
bungen; wo es fuͤr noͤthig erachtet wurde, Reſultate chemiſcher 
Analyſen; durchaus faßlich abgefaßte chemiſche Darſtellungen 
zur Erhellung des Begriffs; Angaben von untruͤglichen Pruͤ⸗ 
fungsmitteln oder Reagentien, zur Erkennung vorfallender 
Verfaͤlſchungen oder des Betrugs vieler Gegenſtaͤnde, die 
durchs bloße Anſchauen nicht dargethan werden koͤnnen; Ver⸗ 
gleichungen, um die Verwechſelung zu ergruͤnden und zu 
verhuͤten, und überhaupt alles, was den Belehrung fuchen: 
den Leſer auf den richtigen, zeitgemaͤßen Standpunkt der 
hieher gehörigen Kenntniſſe führt, mithin viele und intereſ⸗ 
ſante Bereicherungen. Außer mehrern andern neuen merkan⸗ 
tiliſchen und pharmaceutiſchen Schriften ſind die in dieſer 
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I Vorwort. 


Beziehung erſchienenen neueſten Werke eines Batka, v. 
Berger, Brandes, Dingler, Dulk, Erdmann, Gei⸗ 
ger, oͤbel, Martius, Trommsdorff, Zenker u. a. m. 
benutzt, und viele neue in= und auslaͤndiſche beachtungswerthe 
Notizen und Erfahrungen geſammelt. Auch ſind die von 
mehrern Seiten mir freundſchaftlichſt zugekommenen Wuͤnſche 
bei dieſer neuen Auflage ſo vollkommen als moͤglich in Er⸗ 
fuͤllung gebracht. 

Dieſe neue Auflage iſt uͤberhaupt nach einem ausfuͤhr⸗ 
lichern Plane bearbeitet, d. h. beinahe ſaͤmmtliche Artikel ſind 
ausführlicher abgehandelt, ſo daß das ganze Werk wenig⸗ 
ſtens um ein Dritttheil ſtaͤrker geworden iſt. Dieſes groͤ⸗ 
ßere Volumen bewog den Herrn Verleger, eine andere Druck⸗ 
einrichtung zu nehmen und, ſtatt des fruͤhern Taſchenformats, 
Octavformat zu wählen; weßhalb auch auf dem Titel⸗ 
blatte das frühere Wort ⸗Taſchen⸗Encyklopaͤdie in »Hand⸗ 
buch« verändert worden iſt. Nur durch die Wahl eines 
bei weitem groͤßern Formats und eines ſehr compreſſen 
Drucks konnte die vermehrte Reichhaltigkeit in einen ſo 
engen Raum eingezwaͤngt werden, daß die Bogenzahl nicht 
vermehrt wurde; womit der Herr Verleger bezweckte, den 
fruͤhern Preis des Buches nicht erhöhen zu muͤſſen. 

So vervollſtaͤndigt und verbeſſert wird ſich dieſe zweite 
Auflage vielleicht eines noch allgemeinern Beifalls erfreuen 
dürfen, als die erſte. Sie entſpricht allen Anforderungen, 
die man jetzt an ein Handbuch der Material- und Drogue⸗ 
rie⸗Waarenkunde mit Recht machen darf, und tritt dreiſt mit 
einigen andern, zum Theil ſehr voluminoͤſen und koſtſpieligen 
Werken ähnlicher Art in die Schranken. 


Der Verfaſſer. 


Al (Muraena anguilla L.). Ein Fiſch von verſchiedener 
Länge, gewöhnlich aber von 18 — 20 Zoll, der größte kann wohl 
6 Fuß haben. Er wird bis 20 Pfund ſchwer. Man trifft ihn in 
allen euxopaͤiſchen Waſſern, jedoch ſehr ſelten in der Donau und 
Wolga; haͤlt ſich Tage lang auf dem Grunde der Gewaͤſſer auf 
und kommt nur bei herannahenden Gewittern auf die Oberfläche; 
hat ein aͤußerſt zaͤhes Leben. Unter den mehreren Gattungen, da 
man wohl 18 dergleichen zählen mag, wollen wir bloß der vor⸗ 
zuͤglichſten erwähnen: dies find der Meergal, die Mu raͤne 
und der gemeine Aal. Die Aale zeichnen ſich beſonders von an⸗ 
dern Fiſchen durch ihren ſchlangenaͤhnlichen, ſchluͤpfrigen Leib 
aus; er hat keine Bauchfloſſen und einen platten Kopf. Das 
Hauptgeſchlecht wird uͤberhaupt mit dem Namen Muraͤne be⸗ 
zeichnet. Obgleich ſich der Aal in der Regel in Fluͤſſen aufhaͤlt, 
ſo pflegt er doch auch ins Meer zu gehen, und man will hinſicht⸗ 
lich des beſſern Geſchmackes dem Meergale den Vorzug geben. 
Die Aale find ſehr fett und erfordern deshalb einen guten Magen 
zur Verdauung, gehören indeß unter die beliebteften eßbaren Fi⸗ 
ſche. Man bringt ſie in Handel friſch, eingeſalzen, ma⸗ 
rinirt und geräuchert. Die geraͤucherten von goldgelber 
Farbe ſind die empfehlenswertheſten, weil eine dunkele Farbe be⸗ 
weiſt, daß ſie zu viel Rauch bekommen und dadurch am Wohlge⸗ 
ſchmack gelitten haben. Aus der Haut verfertigt man Riemen⸗ 
zeug, und in den noͤrdlichſten Landern Fenſterſcheiben. Den mei⸗ 

en Handel mit dieſem Fiſche treiben die Seeſtaͤdte; er wird nach 

entnern oder Pfunden veraͤußert. 

Aalraupe, Quappe, Aalrutte (Gadus lota L). Ein 
Fiſch, der nicht eigentlich zur Familie der Aale gehoͤrt, aber ei⸗ 
nige Aehnlichkeit mit denſelben hinſichtlich der Bildung des Koͤr⸗ 
pers hat. Der Kopf gleicht dem Froſche, der uͤbrige Koͤrper ei⸗ 
nem Aale; hat eine ſchluͤpfrige Haut, iſt oberhalb grau, ſchwarz 
und gelb gefleckt, am Bauche weiß. Er wird 2 bis 3 Fuß lang, 
feine Schwere ſteigt bis 12 Pfund. Die großen heißen Quappen⸗ 
koͤnige. Er iſt in allen europaͤiſchen Fluͤſſen und Seen einhei⸗ 
miſch, verkriecht ſich unter Steine und in Höhlen, iſt aͤußerſt ge⸗ 
fraͤßig, verzehrt außer andern Fiſchen, faules Holz, Schlamm u. 

w.; vermehrt ſich in unglaublicher Menge; fein Fleiſch iſt 
wohlſchmeckend und fett; die Leber wird der Hechtleber vorgezogen, 
die Milch ſehr delikat gefunden, der Roggen hingegen iſt ſchaͤdlich. 

Abalau unter den Ambroſienmandeln ſ. Mandeln, eine vor⸗ 
zuͤgliche Sorte, aus der Provence um Aix. 

Abelmoſchus, ſ. Biſamkoͤrner. 14 

Abraune, eine rothe Farbe unter dem Namen engliſches 
Roth, von der Inſel Wight. Sie gibt eine gute Couleur auf 
Holz, dem Mahagony aͤhnlich. 
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2 Achia, Atschia, Assia. 


Abſtrichblei, ein in der Schriftgießerei ſehr gut anzu⸗ 
wendendes Blei, von beträchtlicher Härte und Sproͤdigkeit. Man 
erhaͤlt es von Goslar in Centnern, à 114 Pfund. 

Absynthium, ſ. Wermuth. 

Acacie, ſ. Acacienſaft. 

Acacienſaft. Der durch's Auspreſſen der unreifen Früchte 
des aͤgyptiſchen Schotendorns (Mimosa nilotica L.) erhaltene 
Saft, welchem man durch Abdampfen die Conſiſtenz eines dicken 
Extrakts gegeben hat. Er kommt in Blaſen zu uns, die 12 bis 
16 Loth ſchwer ſind. Die Farbe des echten Saftes iſt dunkel⸗ 
braun, ins Schwaͤrzliche fallend; wir erhalten ihn trocken. Sein 
Geſchmack iſt zufammenziehend, im Waſſer muß er ſich leicht auf⸗ 
loͤſen und einen nur unbedeutenden Ruͤckſtand laſſen. Das Vaterland 
des echten Schotendorns oder der wahren Acacie, iſt Aegypten, 
Arabien und Afrika. Die Fruͤchte des Baumes, der eine Hoͤhe 
von 20 Fuß erreicht, ſind Huͤlſen. In unſern Gegenden kommt 
er bloß in Treibhaͤuſern fort, iſt deshalb von der unechten Acacie 
(Acacia Robinia) wohl zu unterſcheiden. Dieſer ſtammt aus Ka⸗ 
nada und Virginien, wird in unſern Gärten als Zierde angetrof⸗ 
fen; die weißen Bluͤthen haben einen Pomeranzenbluͤthengeruch; 
das Holz iſt zu Drechslerarbeiten, da es nicht wurmſtichig wird, 
vorzüglich anzuwenden. Der Baum erreicht eine bedeutende Hohe; 
die Wurzeln haben dem Suͤßholze Aehnliches im Geſchmack. Der 
unter dem Namen deutſcher Acacienſaft vorkommende, hat eine 
bedeutend dunklere Farbe, dem Lakrizenſaft ähnlich, er beſitzt 
bei weitem mehr Haͤrte, weshalb er auch in kleinen Tafeln ge⸗ 
formt erſcheint. Der ſonſtige Gebrauch des echten Acacienſaftes 
in der Mediein hat jetzt ganz aufgehoͤrt, weil man an deſſen Stelle 
andere wirkſamere Mittel kennt; dagegen wird er wohl in Aegyp⸗ 
ten zum Schwarzfaͤrben der Leder benutzt. 

Acajou, ſ. Elephantenläufe. 

Acetosella e Sal, ſ. Sauerkleeſalz. , R 

Achat. Eine ins Kieſelgeſchlecht gehörende Steinart. Sie 
iſt gemiſcht und beſteht aus Quarz, Chalcedon, Hornſtein, Feuer⸗ 
ſtein, Amethyſt, Carneol u. ſ. w., daher die mancherlei Benen⸗ 
nungen. Der milchfarbige Achat heißt Chalcedon, eine un⸗ 
durchſichtige Abaͤnderung von ihm Cacholong; der rothe, Car⸗ 
neol, wovon es mehrere Abſtufungen gibt. Der milchblaue, nach 
verſchiedenen Lagen in ein feuriges Gelbroth und Meergrim ſpie⸗ 
lende, heißt Opal. Der apfelgruͤne, Chryſopras. Ferner 
gehören in dies Geſchlecht, der Onyx, Sardonyr, Katzen⸗ 
auge, Gries ſtein, Giraſol. Die morgenlaͤndiſchen Achate 
ſtehen wegen ihrer Reinheit, Haͤrte und beſondern Feinheit in 
roͤßerem Anfehen, als die abendländifchen. Man findet fie haus 
0 in Schleſten, Sachſen, der Pfalz und in Boͤhmen. Ihre 

arbe ruͤhrt von den verſchiedenen metalliſchen Subſtanzen her, 
mit welchen fie in Verbindung ſtehen. Die reinſten Achate haben 
daher gar keine Farbe. h 4 

Achia, Atschia, Assia. Indiſche, aus grünen Fruͤch⸗ 
ten, Gewürzen und Cocoseſſig bereitete Gonfitüren. Die Hollän⸗ 
der erhalten ſie aus China; zur guten Conſervation dieſer Fruͤchte 
iſt erforderlich, daß fie beftändig mit ihrer ſcharfen Gewuͤrzbruͤhe 
bedeckt ſind. Kommt uͤber Holland. a 


Aepfelſyrup. 3 


Achiar. Eine Art oſtindiſchen Rohrs mit Eſſig und Pfef⸗ 
fer eingemacht, ſ. Bambusrohr. ; 

Acker doppen iſt der Name, den man gewiſſen Kelchen 
von der Eiche gibt, die nicht bei uns, ſondern in der Levante 
waͤchſt; ſie iſt vorzuͤglich hoch. Dieſe Kelche dienen als ſchwarz⸗ 
faͤrbende Mittel, beſitzen viel Gerheſtoff; und wenn fie gleich bei 
weitem die Eigenſchaften der Gallaͤpfel nicht beſitzen, fo moͤchten 
fie doch als Surrogate dienen, wie die bekannten Knoppern. Die 
Kelche ſind groß, inwendig wollig, aͤußerlich ſchuppig. Man be⸗ 
zieht ſie uͤber Livorno, Marſeille, Trieſt. 

Aconitum, ſ. Eiſenhut. 

Acorus, ſ. Kalmus. 

Acriſche Baumwolle, kommt aus der Levante von 
Acre. Man bezieht ſie uͤber Marſeille, die Schweiz u. ſ. w. 

Adamsaͤpfel, Paradiesaͤpfel. Eine Citronen- oder 
Limonenart, welche von den Conditoren zum Einmachen gebraucht 
werden, auch von den Juden, ihre Lauberhuͤtten damit zu zieren. 
Die Geſtalt dieſer Aepfel iſt eirund, ins Birnfoͤrmige uͤbergehend, 
ihre Farbe gelb oder gruͤn. Die Schale meiſtentheils dick und un⸗ 
gleich, mit einigen Eindruͤcken und dem Obertheile der Frucht ver⸗ 
ſehen. In Italien wird bedeutender Handel damit getrieben; ihre 
Verſendung geſchieht in Kiſten zu 200 bis 220 Stuͤck; über Li⸗ 
vorno, Genua, Nizza, auch aus Neapel und Sieilien. 

Adamsfeige, ſ. Bananenpiſang. 

Adamsholz. Dieſes Holz iſt von ausnehmender Feſtigkeit, 
Haͤrte und Schwere, die Farbe ſchwarz und iſt deshalb dem Eben⸗ 
holze gleich; es kommt aus Aſtrachan. a 

Adanos, Adenos. Feine Baumwolle, unter dem Namen 
Seebaumwolle im Handel. Sie kommt von Aleppo uͤber Mar⸗ 
ſeille in die Schweiz; auch uͤber Smyrna, Conſtantinopel, Ve⸗ 
nedig und Genua. 5 

Adiowaen, Adiowaenſamen. Ein unlaͤngſt bekannt 
gewordener Samen, deſſen Pflanze unter die Schirmpflanzen ge⸗ 
hoͤrt. Sie gleicht dem Dill, iſt jedoch kleiner. Der Samen iſt 
klein, eifoͤrmig, auf der einen Seite erhaben, auf der andern 
ausgehoͤhlt, von braunem Anſehen, und ſchmeckt aͤußerſt ſtark, 
dem Pfefferkraut oder Saturei ganz gleich. Die ganze Pflanze 
hat dieſen auszeichnenden Geſchmack. Sie iſt in Aegypten ein⸗ 
heimiſch, uͤber England zu beziehen. 

Aegagropilae, ſ. Gemſenkugeln. 

Aegyptiſcher Flachs kommt über Conſtantinopel aus 
Aegypten in den Handel; wird zur Verfertigung der Hauslein⸗ 
wand benutzt. ; . 

Aepfelſyrup. Ein durch zweckmaͤßige Behandlung aus 


dem Safte der Aepfel erhaltener Zuckerſaft. Man zerreibt gute 


en, preßt den Saft aus, bringt ihn in ein hoͤlzernes offenes Ge⸗ 
aß, und ſchuͤttet zu 80 Pfd. Saft 1 Pfd. gepuͤlverte Kreide, 
rührt alles gut um, damit die Kohlenfäure entweicht. Der Saft 
wird durch ein Seihetuch gegoſſen, auf's Feuer gebracht, wenn er 
zuvor bis zur Halfte eingekocht und mit dem Weißen von 20 bis 
30 Eiern geklärt iſt. Bei mäßiger Hitze bis zur Syrupsdicke ab⸗ 
gedampft, oder zu einem ſolchen Grade, daß ein Glas, welches 


0 ganz reife Aepfel, auf einer Reibemaſchine oder Reibeei⸗ 


* Aetzſtein. 
gerade 2 Pfd. Waſſer faßt, von dieſem Safte 2 Pfd. 20 ath. 
aufnehmen kann, liefert er einen fluͤſſigen Zucker, welcher der 
Melaſſe vorgezogen werden kann. 84 Pfd. ausgepreßter Saft ge⸗ 
ben 12 Pfd. Syrup oder Aepfelzucker in fluͤſſigem Zuſtande. 

Aepfelwein. Durch geiſtige Gaͤhrung aus dem Aepfelſafte 
hervorgebrachter Wein. Einer Partie durch's Liegen muͤrbe und 
ſaftig gewordener Aepfel wird, wenn ſie gehoͤrig zerrieben, der 
Saft durch ſtarkes Preſſen entzogen, auf einem dazu geeigneten 
Weinfaſſe, der gehoͤrigen Temperatur ausgeſetzt, in die geiſtige 
Gaͤhrung gebracht; wenn dieſelbe nach einigen Tagen beendigt 
iſt, wird das zuvor nicht ganz volle Faß mit aufbewahrtem Aep⸗ 
felſaft vollends gefuͤllt, zugeſtopft und in den Keller gelegt, wo 
es 5 bis 6 Monate liegen bleibt; dann wird der Wein auf ein 
anderes Faß gezogen, worauf er noch einige Zeit bleiben muß, 
ehe er auf Bouteillen kommt. Er muß jedoch ganz hell und klar 
fein, welches man durch Schönen mit Hauſenblaſe bewirkt. Nach 
der Gute der Aepfel, der richtigen Behandlung und Anwendung 
1 Gefaͤße richtet ſich die Beſchaffenheit des erhaltenen 
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Aerugo, ſ. Gruͤnſpan. 

Aerugocrystallisata, ſ. Gruͤnſpaneryſtallen. 

Aether. Man verſteht unter dieſem Namen überhaupt eine 
Fluͤſſigkeit, die unter allen Fluͤſſigkeiten die leichteſte, feinſte und 
fluͤchtigſte iſt; von aͤußerſt durchdringendem Geruch und Geſchmack; 
die ſich von allen, fie mögen wäſſeriger, ſpirituöſer oder öligter 
Art ſein, auffallend unterſcheidet. Mit dem ſtaͤrkſten Spiritus 

vermiſcht ſie ſich in allen Verhaͤltniſſen, mit dem Waſſer hinge⸗ 
gen nicht, ſondern nur 1 Theil mit 10 Theilen des letztern. Die 
deſtillirten Oele, auch einige fette, Kampher, Harz, Federharz, 
ſelbſt Wachs werden von ihr aufgeloͤſt, ingleichen in geringer 
Quantitat der Phosphor u. dgl. mehrere. Sie gibt beim Bren⸗ 
nen einen leichten Ruß, iſt äußerſt entzuͤndlich; man darf ſich 
daher mit einem brennenden Lichte dem geoͤffneten Glaſe, worin 
dieſe Fluͤſſigkeit befindlich iſt, nicht ſehr nähern, weil die ſie um⸗ 
gebende Atmoſphaͤre gleich mit Dunſt angefüllt wird, der ſich au⸗ 
genblicklich entzündet, ſobald ihn die Flamme des Lichts erreicht. 
S. Vitriolaͤther, Eſſigäther, Salpeteräther. 

Aetheriſches Oel, ſ. Oel. a A 

Aethiops.antimonialis, ſ. Spießglanzmohr. 

Aethiops martialis, f, Eiſenmohr. 

Aethiops mineralis, |. Mineraliſchen Mohr. 

Aethiopswegetabilis, f. Pflanzenmohr. 

Aetzſtein iſt ein Mittel, welches feiner freſſenden Eigen: 
ſchaft wegen beim thieriſchen Koͤrper angewendet wird, um feh⸗ 
lerhafte Erzeugniſſe wegzuſchaffen; deshalb wird er gebraucht bei 
Krähenaugen, Huͤhneraugen, Leichdornen, wildem Fleiſche u. f. w. 
Man hat davon einige, die aber hinſichtlich ihrer Beſtandtheile 
ſehr verſchieden ſind, im Gebrauch. Hierzu gehoͤrt z. B. der 
blaue oder Kupfervitriol, ferner ein aus cauſtiſcher Lauge bereite⸗ 
ter, und dann der fogenannte Hoͤllenſtein, aus dem feinften Sil⸗ 
ber in Salpeterfäure aufgelöft, verfertigt. Außerdem haben die 
Thieraͤrzte eine Miſchung von blauem Bitriol, Gruͤnſpan, Alaun, 
Kampher u. dgl., welche in einem irdenen Topfe geſchmolzen 
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wird, bis die Maſſe nicht allein gleichfoͤrmig fließt, ſondern auch 
ein Theil des Kryſtalliſationswaſſers verdampft iſt. Der Kam⸗ 
pher wird ganz zuletzt hinzugethan, und die fließende Maſſe auf 
ein mit etwas Oel beſtrichenes Kupferblech gegoſſen, wodurch ſie 
gleich erſtarrt und ſteinhart wird. Dieſer letztere wird hauptſaͤch⸗ 
lich bei Pferden und anderem Viehe angewendet; er iſt mehr zu⸗ 
ſammenziehend als ätzend. Man nennt ihn auch Geſchwulſtſtein. 
Affiume. Eine Art levantiſcher Flachs, kommt uͤber Mar⸗ 
ſeille und Livorno. a 

Agallochum verum, ſ. Aloeholz. 

Agaricus albus,f. Lerchenſchwamm. 

Agenoispflaumen. Pflaumen aus der Gegend von 
Agen; man bezieht fie über Bordeaur. 

Agenoiswein, iſt ein zu den Sorten Vins de haut pays 
gehoͤriger rother Wein, von guter Qualität, wird um Ag en an 
den Ufern der Garonne gezogen und über Bordeaux erhalten. 

Agrumen. Hierunter werden alle Orangeriefruͤchte des ita⸗ 
lieniſchen Handels begriffen, als Pomeranzen, Citronen, Apfel⸗ 
ſinen, Peretten oder birnfoͤrmige Citronen, Lumien, Limonen, 
Bergamotten u. ſ. w. Von Sicilien und Genua. 

Agtſtein, ſ. Bernſtein. 

Ahornzucker. Der gewoͤhnliche Ahornbaum, welcher bei 
uns an ſchattigen Orten, im lockern feuchten Boden waͤchſt, beſitzt 
ſchon einen fügen Saft, der zuckerartige Theile enthalt; unter 
den mehreren Arten deſſelben eignet ſich aber vorzuͤglich der Zuk⸗ 
kerahornbaum (Acer saccharinus), der in Nordamerika wild 
waͤchſt, zur Zuckererzeugung. Wird der Saft eingedickt und ge⸗ 
hoͤrig bearbeitet, fo liefert er nach hinreichend damit angeftellten,, 
Verſuchen, eine nicht unbetraͤchtliche Menge Zucker. Der Anbau 
dieſes Baumes, da er bei uns ſehr gut fortkommt, iſt bereits 
namentlich im Preußiſchen betrieben, und nur der zeitherige billige 
Preis des auslaäͤndiſchen Zuckers hat die weiter fortgeſetzten Be⸗ 
muͤhungen und die Benutzung dieſes Baumes zu dieſem Behufe 
hintertrieben. Auch laͤßt ſich aus erwaͤhntem Safte durch die 
Gaͤhrung ein geiſtiges Getraͤnk von gutem Geſchmacke bereiten. 

Alabaſter. Eine Art Gips, oder mit Schwefelſaͤure ver⸗ 
bundene Kalkerde, von verſchiedenen Farben; bald weiß, grau⸗ 
lich weiß, gruͤnlich, aſchgrau, weißrothlich gefleckt, blaͤulicht, 
gelblich grau, auch braͤunlich roth. Im gewoͤhnlichen Leben wird 
er faͤlſchlich Marmor genannt, unterſcheidet ſich aber dadurch, daß 
er nicht mit Sauren aufbrauſt. Er iſt weich, läßt ſich leicht zer⸗ 
ſprengen, bricht derb in großen Stuͤcken. Der morgenlaͤndiſche 
gehört zu den feltenen Arten, und iſt feiner Härte wegen am vor⸗ 
zuͤglichſten; er wird in Deutſchland haͤufig angetroffen; aus Spa⸗ 
nien erhaͤlt man ihn in ſchoͤnen Stuͤcken. Eine der ſchoͤnſten Sor⸗ 
ten des Alabaſters findet ſich im Genueſiſchen, bei Soſtri; 
deutſche Alabaſterbruche find unter andern die bei Weißenfels, 
Naumburg, ferner bei Neuſtadt an der Orla, fo wie im Shüs 
ringiſchen zu Wendelſtein. Aus dem Syrolfchen werden viele 
Kunſtſachen verfertigt, die großen Abſatz in Portugal finden. 
Aber auch in Nuͤrnberg bereitet man daraus eine Menge nutzbarer 
Seräthe, dahin gehören Flaſchen, Tabaksdoſen, Schuͤſſeln, Becher, 
Leuchter u. dgl. mehr. Fruͤher wurde auch in der Mediein zum 
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aͤußerlichen Gebrauche, z. B. unter Salben, Gebrauch davon ge⸗ 
macht, indem der fein gepulverte Alabaſter mit reinem Fett oder 
einer Miſchung aus Wachs, Talg und Fett verbunden wurde. 
Jetzt findet dieſe Verbindung in deutſchen Officinen wenigſtens 
aͤußerſt ſelten Statt. 

Alabaſtrit wird der unechte Alahaſter genannt. 

Alalunga, ein aus dem mittellaͤndiſchen Meere kommen⸗ 
der Fiſch, der eingeſalzen verſandt wird. 

Aland (Inula Helenium L). Die Pflanze wird 3 und 
mehrere Fuß hoch, traͤgt große gelbe Blumenknoͤpfe im Monat 
Auguſt; hat runzliche Blätter, deren Oberfläche glatt, unten fil⸗ 
ig iſt. Der Stiel iſt aufrecht und gefurcht. Die Wurzel dſeſer 
Pflanze iſt derjenige Theil, welcher im Handel vorkommt. Sie 
iſt groß, lang, faſerig und fleiſchig, von weißlicher Farbe; im 
friſchen Zuſtande von ſtarkem kampherartigen Geruch und bren⸗ 
nendem gewuͤrzhaften, ins Bittere fallendem Geſchmack. Beim 
Trocknen wird der Geſchmack milder, der Geruch mehr veilchen; 
artig. Im Herbſt graͤbt man ſie aus; ſie wird geſchaͤlt und, in 
laͤngliche, auch breite Stuͤcke zerſchnitten, getrocknet. 1 Pfd. ge⸗ 
trocknete Wurzeln gibt 1 Quentchen weſentliches Oel von dicker 
Beſchaffenheit. In Deutſchland wird der Aland in Gaͤrten ge⸗ 
bauet. Italien, England und die Schweiz ſind ſein Va⸗ 
terland; der ſchweizer iſt von vorzuͤglicher Güte und Stärke. 

Alandwein kann bereitet werden, wenn einer beliebigen 
guten Sorte weißen Weins eine kleine Quantität Alandwurzel, die 
man zerſchnitten in einen leinenen Beutel hineinhaͤngt, zugeſetzt 
wird; oder auch, wenn dieſes Verfahren mit dem noch ungegohr⸗ 
nen Moſt, bis zur beendigten Weingaͤhrung (das heißt, bis er 
klar Ae vorgenommen wird. 

Alaun beſteht aus Thonerde, etwas Laugenſalz und Schwe⸗ 
felfäure. Er iſt ein bekanntes ſaures erdiges Mittelſalz, leicht im 
heißen Waſſer gufloͤslich; 2 Eth. kochendes Waſſer loͤſen 5 Qntchn. 
davon auf. In den Alaunſiedereien werden die Alaunſchiefer, 
woraus man ihn zieht, auf folgende Art behandelt. Wenn ſie 
zerkleinert ſind, werden ſie geroͤſtet, dann dem Zutritte der Luft 
ausgeſetzt: der im Algunſchiefer enthaltene Schwefel bildet ſich 
dadurch zur Schwefelfäure, und vereinigt ſich mit der Thonerde 
zum Alaun. Durch Auslaugen des geroͤſteten Minerals mit Waſ⸗ 
fer, durch einen Zuſatz von Laugenſalz, nachmaliges Abdampfen 
und Kriſtalliſiren erhalt man ihn in Kriſtallen von achteckiger 
Geſtalt. Die Schwefelſaͤure ift im überfättigten Zuſtande darin 
enthalten. Es gibt mehrere Sorten im Handel, als den roͤmi⸗ 
ſchen, levantiſchen, engliſchen, ſchwediſchen, daͤniſchen, den deut⸗ 
ſchen. Der roͤmiſche hat eine blaßrothe Farbe. Im Allgemeinen 
beſitzt der Alaun immer einen geringen Antheil Eiſen; die man⸗ 
cherlei Sorten ſind mehr oder weniger rein. Da in Deutſchland 
denſelben Sachſen, Thüringen, Schleſien, Baireuth und mehr. 
rere andere Provinzen liefern, ſo fehlt es uns nicht daran; 
die Siedereien zu Groß ⸗Almerode in Heſſen, Freien⸗ 
walde im Brandenburgiſchen, haben bedeutenden Abſatz. Auch 
in Braunſchweig bereitet man einen kuͤnſtlichen rothen Alaun, der 
aber mit Kobalt gefaͤrbt, mithin nicht im Allgemeinen te 
den iſt, am allerwenigſten zum innerlichen Gebrauche. n der 
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Faͤrberei zieht man den fächfifchen Alaun allem andern vor, weil 
er die allerwenigſten Eiſentheile beſitzt, und ſich deshalb zu hel⸗ 
len glaͤnzenden Farben am beſten eignet; er kommt in großen 
weißen Kriſtallen vor. Dieſem gleich iſt auch der engliſche, naͤchſtdem 
der preußiſche. Der ſchwediſche, welcher gewoͤhnlich in großen 
gelblichen Stücken im Handel vorkommt, hat zu viel Eiſentheile; 
er wird zum Drucken in großen Faͤrbereien haͤufig angewendet, 
man kann ihn jedoch nicht zu lebhaften Farben gebrauchen. Der 
roͤmiſche Alaun iſt mit Vortheil zu den ſaͤchſiſchen blauen Farben 
anzuwenden. Da der Alaun auch zuweilen kupferartige Theile 
enthalten ſoll, ſo kann dieſe Verunreinigung leicht dadurch er⸗ 
kannt werden, wenn man eine kleine Portion deſſelben in deſtil⸗ 
lirtem Waſſer aufloͤſt, dieſer Auflöfung fo viel in Waſſer aufge⸗ 
loͤſtes Ammonium (fluͤchtiges Laugenſalz) zuſetzt, bis kein Auf⸗ 
brauſen mehr entſteht, und dann noch etwas Ammoniumfluͤſſigkeit 
zutroͤpfelt. War der geringſte Antheil Kupfer dabei, ſo wird es 
ſich durch eine blaue oder wenigſtens blaͤuliche Farbe entdecken. 
Eiſen erkennt man, wenn der wäſſerigen Alaunaufloͤſung einige 
Tropfen Gallaͤpfeltinctur zugetroͤpfelt werden, durch ſchwarze oder 
ſchwärzliche Farbung der Fluͤſſigkeit. Die außerordentlich aus⸗ 
gedehnte und vielſeitige Anwendung des Alauns im Cechniſchen 
vorzuͤglich, indem er außer dem fo häufigen Gebrauche in den Faͤr⸗ 
bereien, auch in der Weißgerberei, der Papier ⸗, der Malerfar⸗ 
ben ⸗, der Zuckerfabrication und in mehreren andern Fächern ge- 
braucht wird, machen ihn zu einem wichtigen Handelsartikel. Der 
roͤmiſche wird uͤber Livorno, Genua, Marſeille bezogen, kommt 
in Saͤcken, Ballen oder Tonnen, wird Faß⸗ oder Centnerweiſe 
gehandelt, und iſt theurer als der gemeine Alaun. Der Levan⸗ 
tifche wird in Livorno pro Sack mit 4 p. b. Tara und 2 p. c. 
fuͤr Stricke; der Schonenſche in Luͤbeck mit 30 Pfd. Tara auf 
das Faß von 200 bis 400 Pfd. an Gewicht; der Freien walder 
in Faͤſſern, à 5 Centner gehandelt. In Amſterdam verkauft man 
den engliſchen, roͤmiſchen, daͤniſchen und luͤttichſchen mit Netto 
Tara, 2 p. e, Gutgewicht und 2 p. c. Sconto für baare prompte 
Zahlung. In Hamburg ſtellt man den Alaun, A 100 Pfd. con- 
tant, in Courant, oder auch in Banco, und gibt auf die Tonne 
daͤniſchen Alaun 30 Pfd. Tara. 

Albano, albaniſcher Wein, ein wenig ins Ausland 
kommender guter Wein von weißer und rother Farbe, aus dem 
Kirchenſtaate. 

Alcali, ſ. Laugenſalz. . 

Alcornocorinde (cortex Alcornoque vel Cabarro.), 
Dieſe Rinde iſt erſt in neuern Zeiten als Medikament in Handel 
gebracht. Die Meinungen uͤber die Abſtammung derſelben, ſind 
noch nicht ganz ausgeglichen. Den neueſten Nachrichten zufolge 
ſoll fie von Bowdichia virgilioides, einem Baume aus der Fa⸗ 
milie der Leguminoſen, abſtammen; derſelbe waͤchſt haͤufig in der 
Gegend der Muͤndung des Orinocofluſſes, ſo wie an andern Or⸗ 
ten Amerika's. Dieſe Rinde wurde im Jahre 1804 zuerſt von 
Don Joachimo Jowe nach Spanien gebracht, im Jahre 1812 
durch Doctor Pondeux in Frankreich eingefuͤhrt, und kurz darauf 
kam ſie aus England auch in Deutſchland an. Obgleich ſie im 
Anfange ſehr theuer war, und jetzt um die Haͤlfte im Preiſe ge⸗ 
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ſunken iſt, ſo hat man doch ihre fruͤhere häufige Anwendung bei 
der Lungenſucht jetzt ſehr beſchraͤnkt, weil man nicht den erwar⸗ 
teten Nutzen fand, woran hoͤchſt wahrſcheinlich Schuld iſt, daß ſie 
mit ahnlichen Rinden verfälſcht in Handel gebracht wurde, und 
es alſo unmoͤglich war, die wahren wohlthaͤtigen Wirkungen der 
echten Alcornoque wahrzunehmen. Der engliſche Handel liefert 
uns dieſe Rinde; ſie beſteht aus 4 bis 16 Zoll langen, 2 bis 4 
Zoll breiten, meiſt flachen, ſelten etwas zuſammengerollten 
Stuͤcken. Auf ihrer Oberfläche erſcheint fie bald mit tiefen 
Quer⸗ und Laͤngenriſſen, bald abgerieben und gewoͤhnlich ohne 
Oberhaupt. Im erſten Falle hat ſie eine roͤthlichbraune, an eini⸗ 
gen Stellen ins Gelbe ſich neigende Farbe; im zweiten Falle iſt 
ſie mehr roͤthlich und braungelb, und abwechſelnd mit dunklen 
braungelben Flecken verſehen. Beim Laͤngendurchſchnitte der Sei⸗ 
tenkanten bemerkt man deutlich drei verſchiedene Schichtungen. 
Die erſte Schicht nach der Außenſeite zu bei etwas dicken Rinden, 
betraͤgt 2 bis 3 Linien, ſieht dunkelrothbraun aus, und zeigt ein 
koͤrniges Gefuͤge. Die zweite Schicht, den Uebergang der Rinde 
in Baſt bildend, ſieht blaßgelblichbraun aus; die innere Schicht 
iſt Splint, der häufig der Rinde noch anhaͤngt; er ſieht gelb⸗ 
lichweiß, auch ſchmutzig weißlich aus, iſt von dichtem, jedoch da⸗ 
bei faſerigem Gefuͤge, von ſchwaͤcherem Geruch und Geſchmack 
als die Rinde und ziemlich leicht davon trennbar. Der Geſchmack 
der Rinde iſt zuſammenziehend, etwas bitterlich, der Geruch 
dumpfig, moosartig, der Chinarinde nicht unaͤhnlich. Der kalt 
oder heiß bereitete waͤſſerige Auszug der Alcornocorinde beſitzt eine 
gelbliche Farbe und iſt klar; der geiſtige Auszug ſieht dunkel⸗ 
roth aus, und beide Fluͤſſigkeiten beſitzen den Geſchmack der 
Rinde. Sowohl von franzoͤſiſchen als deutſchen Chemikern iſt 
die Aleornoquerinde chemiſch unterſucht und analyſirt; die Reſul⸗ 
tate fielen jedoch verſchiedenartig aus. 

Alcohol, ſ. Weingeift. 5 0 

Ale, Wele. Unter dieſem Namen erhalt man ein ganz vor⸗ 
Bzuͤgliches bierartiges Getraͤnk aus England. Das engliſche Wort 
Ale iſt gleichbedeutend mit dem ſchwediſchen Worte Oel, welches 
ebenfalls eine gegohrene Fluͤſſigkeit bedeutet, ſo wie das Wort 
beer ſynonymiſch mit dem deutſchen Worte Bier. Dieſe Worte 
werden in Großbritannien fuͤr zwei durch die Gaͤhrung aus dem 
Gerſtenmalze bereitete Fluͤſſigkeiten gebraucht, von welchen jede 
ſich von der andern unterſcheidet. Ale iſt von lichter Farbe, 
geiſtig und ſuͤßlich, oder wenigſtens nicht bitter; dagegen das 
Bier dunkel gefärbt, bitter und weniger geiſtig iſt. Was man 
Porter in England nennt, iſt eine Art Bier, und der Ausdruck 
Porter bezeichnet gegenwärtig, was man ehemals Starkbier 
(strongbeer) nannte. Der eigentliche Unterſchied dieſer beiden 
Fluͤſſigkeiten kommt von dem Malze, aus welchem ſie bereitet 
werden. Das Alemalz wird bei niedriger Temperatur gedarrt, 
und iſt mithin von blaſſer Farbe. Das Bier⸗ oder Portermalz hin⸗ 
gegen wird bei einer ſtaͤrkern Hitze gedarrt und erhält davon eine 
braune Farbe. Dieſe anfangende Verkohlung entwickelt einen ek⸗ 
genthuͤmlichen, angenehm bittern Geſchmack, welcher dem Biere 
mitgetheilt wird, ſo wie auch die dunkle Farbe. Dieſes Bier 
wird in größerer Menge bereitet, weil es dem Gaumen angeneh⸗ 


Alicantiſche Seife. 9 


mer, der Geſundheit zutraͤglicher als Ale ift, und aus dieſem 
Grunde in größerer Menge conſumirt wird. Das gewöhnliche 
Maß der Würze des Stark⸗Ale (strongale) in dieſem Lande 
kann angenommen werden auf 60 bis 120 Pfund fuͤr das Barrel 
(ein Barrel iſt 36 Gallons), oder nach dem ſpecifiſchen Gewichte 
1,064 bis 1,11275 bei der Temperatur von 60 Grad. Das am hoͤch⸗ 
ſten geſchaͤtzte Ale iſt nicht immer das ſtaͤrkſte. Der Preis haͤngt 


groͤßtentheils von der Beruͤhmtheit des Brauers ab. Die Gaͤh⸗ 


rung des Ale wird nicht weit getrieben, daher ein beträchtlicher 


Theil Zuckerſtoff in der Fluͤſſigkeit beinahe unzerſetzt zuruͤckbleibt; 


mittelſt Reagentien hat man auch Spuren von Stärke darin ent⸗ 
deckt, nachdem man es laͤngere Zeit in Flaſchen aufbewahrt hatte. 


Das ſpeciſiſche Gewicht der Porterwuͤrze iſt 1,0645 welches 60 


Pfund fuͤr's Barrel an Zuckerextract angibt; dies iſt der Grund, 
warum es weniger klebrig als Ale iſt. 


Man will behaupten, daß der etwas ſcharfe oder reizende 


Geſchmack, welchen das Ale beſitzt, von einem Zuſatze erhitzender 
Gewuͤrze herruͤhre, wodurch nebſt der Luftentwickelung, welche 


beim Oeffnen der Flaſche ſich zeigt, das Stechende im Geruche 


leicht erklaͤrlich iſt. Da es freilich einen großen Antheil kohlenſau⸗ 
res Gas enthaͤlt, ſo hat man ſich aus dieſem Grunde beim Auf⸗ 
machen der Bouteillen in Acht zu nehmen, daß es nicht beim Zu⸗ 
treten der Luft mit Vehemenz herausgetrieben wird. Das beſte Ale 
wird zu Bourton in der Provinz Mercia bereitet, von wo 
es nach London und dann in alle europaͤiſche Lander verſandt 
wird. Eine geringere Sorte engliſches Bier iſt das Smalbier, 
von dieſem wird die vorzuͤglichſte, Tablebier genannt. 

Aleppiſche Seide. Hierzu gehoͤrt: die Cherbeſſier oder 
Bourmer, Ardeſſer, weiße Barutiner, weiße tripolitaniſche, von 
3 von Brilou, Pazaſſe, Mona, weiße Beduiner oder 
arabiſche. N ; 


Algarovilla, ein neues adſtringirendes Faͤrbemittel; man 


bringt es aus Peru und andern Gegenden Suͤdamerikas unter 
dem angeführten Namen. Es ſind zerquetſchte Huͤlſen, die braͤun⸗ 
liche Maſſen darſtellen, aus linſenfoͤrmigen ſchwärzlichen Bohnen 
und holzigen Theilen der Huͤlſen beſtehen, und mittelſt eines 
braunen, ſehr herben und adſtringirenden Saftes zuſammenhaͤngen. 
Man ſieht leicht daraus, daß es Hülſen einer Pflanze aus der Fa⸗ 


milie der Leguminoſen ſind. Nach Viray's Unterſuchungen 


ſcheint die Algarovilla die Huͤlſe einer von Sprengel beſchrie⸗ 
nen Acacie zu ſein, die von Decandolle mit dem Namen Juga 


Marthos bezeichnet iſt. Sie iſt eine ſichelfoͤrmig gebogene, platt⸗ 


gedruͤckte, 3 bis 4 Zoll lange Huͤlſe von brauner Farbe, deren 
Samen von einem braunen, gummoͤſen, adſtringirenden Safte um⸗ 
geben ſind. Die Pflanze waͤchſt bei Santa Martha in Neu⸗Car⸗ 
thagena. Es ſoll ſich dieſe Subſtanz ſehr vortheilhaft ſtatt der 
Gallaͤpfel in Verbindung mit Eiſenſalzen, zur Hervorbringung 
ſchoͤner ſchwarzen Farben in der Faͤrberei und im Geſchaͤfte der 
Hutmacher anwenden laſſen. 1 
Ali. Ein rother Wein aus Sicilien, iſt ſehr geiſtig. 
Alicantifche Seife. Unter dieſem Namen erhaͤlt man 


eine gute weiße ſpaniſche Seife, aus Baumoͤl bereitet. Sie wird 


nicht in metallenen Keſſeln, als Kupfer u. dgl. geſotten, ſondern 


— 
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in aus Mauerſteinen, mittelſt eines feſten . zu⸗ 
ſammengeſetzten Pfannen, die auf eiſernen Stangen befeſtigt ſind. 
Eine fehlerfreie Alicantfeife muß keinen unangenehmen, noch we⸗ 
niger ranzigen Geruch beſitzen; das Oel muß gehoͤrig gebunden 
ſein, deshalb muß die Seife mit fließendem oder weichem Waſſer 
ſtark ſchaͤumen, nicht talgig werden, im Weingeiſte ſich rein 
aufloͤſen laſſen, ohne Unreinigkeiten abzuſetzen, und dann eine klare, 
helle Aufloͤſung bilden, nicht milchigt oder truͤbe. 

Alicantwein iſt ein ſuͤßer Wein von beſonderer Güte, 
aus der Gegend von Alicant, in der ſpaniſchen Provinz Valencia. 
Sein Anſehen iſt ſchwaͤrzlich truͤbe. Die Arten davon ſind: 
Moskatell, Forcelleda, Blanguetts, Parrall, 
Monaſtell, Benicarlo. Man bezieht ihn uͤber Hamburg. Er 
wird in Faͤſſern von 36 bis 37 amſterdamer Steekam gehan⸗ 
delt, und auf der Stelle in zwei Sorten unterſchieden, den 
Tinto⸗ und den Tiſchwein. 

Alici, große genueſiſche eingeſalzene Sardellen. 

Alizari, Lizari. Krappwurzel aus der Levante, es gibt 
eypriſche, als die vorzuͤglichſte und theuerſte; tripolita⸗ 
niſche und ſmyrniſche. Man erhaͤlt ſie uͤber Trieſt, Ve⸗ 
nedig, Genua, Livorno, Marſeille. 

Alkannawurzel, kommt von der Pflanze Anchusa 
tinctoria, fie iſt von der Stärke eines Gaͤnſekiels, aber auch 
dicker, hat ein walzenfoͤrmiges, unten zugeſpitztes Aeußere. Inwen⸗ 
dig iſt die Wurzel weißlicht, die Rinde aber dunkelroth. Da ſie 
bloß in Hinſicht ihres Farbeſtoffs gebraucht wird, und eine ſehr 
ſchoͤne rothe Farbe gibt, die zu Beizen fuͤr Tiſchler, Drechsler ꝛc. 
mit Nutzen angewendet wird, ſo iſt der innere Theil der Wurzel 
von wenigerm Werth. Der Farbeſtoff befindet ſich bloß in der 
äußern Rinde, kann aber durch Waſſer nicht ausgezogen werden. 
Dagegen wirken ſowohl die fetten als aͤtheriſchen Oele ungemein 
darauf, ebenfalls auch ein guter Weingeiſt; ſie wird haͤufig ge⸗ 
braucht, Holz und andere Subſtanzen damit zu faͤrben. Spanſen 
und das ſuͤdliche Frankreich liefern dieſe Wurzeln in großer 
Menge, vorzüglich Languedok. Man bezieht fie daher. Oefters 
wird ſie aber auch verfaͤlſcht, und ſtatt der aͤchten die gemeine 
Ochſenzungenwurzel mit Fernambukdecoct rothgefaͤrbt, dafuͤr aus⸗ 
gegeben. Man pruͤfe ſie mit etwas Baumoͤl, von der unaͤchten 
wird es nicht gefaͤrbt werden. 

Alkekengie, ſ. Judenkirſchen. x 

Almiſſa iſt ein dalmatiſcher Wein von befonderer Güte, er 
iſt ſuͤß; man hat davon den Muscateller und Proſecco, und ver⸗ 
ſendet ihn hauptſaͤchlich ins Venetianiſche und Oeſterreichiſche. 
Aloe iſt der eingedickte Saft, welchen wir aus verſchiede⸗ 
nen Aloepflanzen, die in den heißen Climaten wachſen, in feſter 
Geſtalt erhalten. Die Art ihn zu gewinnen iſt folgende: Man 
ſchneidet die Blätter der Pflanze dicht am Stamme ab, laßt fie 
auf Faden gezogen über Gefaͤße hängen, worin der freiwillig ab- 
tröpfelnde Saft ſich ſammelt, der an der Sonne getrocknet wird, 
und dadurch eine dunkele Farbe erhaͤlt. Nach Andern ſollen auch 

die Wurzeln nebſt den Blättern genommen werden, die man zer⸗ 
gquetſcht in ein paſſendes Geſchirr legt, worin ſie 24 Tage liegen 
bleiben. Der ſich binnen dieſer Zeit auf der Oberfläche des Saf⸗ 
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tes gebildete Schaum wird abgefchönft, der darunter befindliche 
obere Theil, als der reinſte, in ein apartes Gefäß gethan, dann 
der darauf folgende truͤbere abermals, und endlich der letzte, als 
der unreinſte und dickſte, e für ſich gelaſſen, an der 
Sonne getrocknet. Dieſe 3 Sorten ſollen die feine, mittlere und 
ſchlechte Sorte Aloe . Im Handel kommen 4 Arten vor, 
als: 1) Aloe lucida, die allervorzuͤglichſte, fie mochte aber 
wohl ſelten zu uns kommen, dagegen eine ſehr feine Sorte der 
folgenden, als: 2) Aloe soccotrina, ſoccotrinſche Aloe, 
von der Inſel Socotra an der Kuͤſte des gluͤckſeligen Arabiens. 
Sie hat eine gelbrothe Farbe, gepuͤlvert goldgelb, aͤußerſt glaͤn⸗ 
zend auf dem Bruche wie Colophonium; zwiſchen den Fingern 
wird ſie weicher, an ſich iſt ſie hart, bruͤchig, und nicht zaͤhe. 
Dieſe feine Sorte ſoll von der Aloe spicata kommen. Auch die 
Strauch- A., Aloe soccotrina gibt feine Sorten Aloe. Auf dem 
Vorgebirge der guten Hoffnung iſt der Aloeſtrauch, welchen man 
für Aloe soccotrina hält, ungemein häufig anzutreffen, indem die 
Berge von oben bis unten damit bedeckt ſein ſollen. Man hat 
dieſen Strauch jedoch auch in andere Gegenden verpflanzt, nament⸗ 
lich nach Weſtindien, wo er in Jamaika und Barbados gut fort⸗ 
kommt. Die Leberaloe ſcheint durchs Auspreſſen der Blaͤtter er⸗ 
halten zu ſein, indem man bei der chemiſchen Analyſe einen be⸗ 
deutenden Eiweißſtoffgehalt darin gefunden hat. Im Weſentlichen 
verhält ſich indeß die Leberaloe gleich der Soccotrin-Aloe. 
Man handelt die Aloe soccotrina bei Kavellings a 3 Kiſten, 
jede zu 4 bis 500 Pfd. a Leberaloe, in große Kuͤrbiſſe 
und Körbe eingepackt, wird mit 6 p. c. Tara in London berech⸗ 
net; die ſchlechte Aloe zu Amſterdam mit 4 p. c. Tara, 1 p. c. 
Gutgewicht und 2 p. o. Sconto; in Felle eingepackte mit 10 p. o. 
Tara. 3) Die Leberaloe, von der Aloe perfoliata, beſitzt 
eine leberbraune Farbe, iſt mithin dunkler als die vorige; ſowohl 
jene als dieſe kommen, wenn dieſe letztere von der beſſern Art iſt, 
in Kuͤrbißſchalen zu uns. Ihr Geſchmack iſt, fo wie jene, aͤußerſt 
bitter, aber ekelhafter; im Bruche iſt ſie nicht ſo glaͤnzend. Da 
man von dieſer 2 Sorten hat, ſo laͤßt ſich die ſchlechtere ſchon 
daran unterſcheiden, daß ſie nicht ſo feſt, mehr klebrig iſt, auch 
nicht in Kuͤrbißſchalen, ſondern in Stuͤcken erhalten wird. Die 
meiſte kommt von Barbados. Die ate Sorte iſt die allerge⸗ 
ringſte und ſchlechteſte unter dem Namen Roßaloe; wird, oder 
ſollte vielmehr nur bei Pferden, oder uͤberhaupt beim Viehe an⸗ 
gewendet werden. Ihre Farbe iſt ſchwarz, und außerdem iſt ſie 
ſehr unrein. Oefters find die erſten Sorten ſchon verfälfcht an⸗ 
getroffen, wenn fie, durch Confuncturen veranlaßt, im hohen 
Preiſe geſtanden haben, als mit Tintengummi oder Suͤßholzſaft; 
dieſe laſſen ſich durch das Anſehen, Geruch und Geſchmack erken⸗ 
nen; oder ſie ſind mit Harz und Pech verfaͤlſcht, dann wird eine 
geringe Portion, auf Kohlen verdampft, leicht den pechartigen 
Geruch zu erkennen geben, welchen die aͤchte Aloe nicht beſitzt. 
Von Hamburg und aus andern Seeſtaͤdten bezieht man ſowohl die 
einen, als die andern Aloeſorten. Sie kommen über England, 
Holland, Livorno, Venedig, Trieſt. 102 

Aloeholz (Lignum Agallochi), auch Paradiesholz ge⸗ 
nannt. Das eigentliche aͤchte Holz erhalten wir nicht nach Eu⸗ 
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ropa; es iſt unter dem Namen Calambac bekannt, und ſein 
Werth ſo hoch, daß er dem Golde gleich kommt Es ſoll einen 
ſehr angenehmen Geruch haben, der Geſchmack bitterlich und bal⸗ 
ſamiſch ſein, dabei eine große Leichtigkeit beſitzen, weshalb es 
nicht im Waſſer unterſinkt; es beſitzt ungemein viel Harz, wel⸗ 
ches man durch den ſtaͤrkſten Weingeiſt ausziehen kann. Man 
hat mehrere Sorten von dieſem Holze im Handel; eine zweite 
theure Sorte iſt das Aſphaltholz, in weniger harzigen, hel⸗ 
lern Stuͤcken beſtehend. Man hat aber von dieſem wieder meh⸗ 
rere Arten, die durch ihre mehr oder weniger harzigen Theile 
und angenehmen Geruch den Preis beſtimmen. Eine dritte Sorte 
iſt weißlich gelb, mit graubranner Rinde; der Baum waͤchſt in 
Malakka. Die Aloeholzſorten von Werth kommen aus China 
zu uns uͤber Marſeille und mehrere andere Haͤfen. Der Gebrauch 
dieſes Holzes in der Mediein war ſonſt ſtark, jetzt gar nicht. 

Alpagnawolle, aus Peru von einer Ziege gleiches Na⸗ 
mens; ſie dient ſehr häufig dazu, die Vigognewolle damit zu 
vermengen, welche letztere viel feiner iſt. 

Alſe. Eine Gattung Seefiſch mit weißen Floßfedern. Er 
ſoll einen Laut, dem Grunzen des Schweins aͤhnlich, von ſich ge⸗ 
ben, haͤlt ſich in der See auf, kommt aber im Fruͤhjahr auch in 
ſuͤße Waſſer, hat ein ſehr ſchmackhaftes Fleiſch, und wird ziem⸗ 
lich fett. Eine Species davon iſt die Sardelle; ſiehe das Wei⸗ 
tere unter Sardelle. 

Althea, Altheewurzel (von der Pflanze Althea offici- 
nalis L.). Eine weiße, ſehr ſchleimige Wurzel, von der Starke 
einer Federſpule bis zur ſtarken Fingersdicke. Die Pflanze bluͤhet 
im Juli und Auguſt, iſt unter dem Namen Eibiſch bekannt. Der 
Standort dieſer Pflanze iſt auf Wieſen und Waldraͤndern, gern 
an feuchten Orten, an Fluͤſſen und Baͤchen. Ihrer ſchleimigen 
Theile wegen wird fie nicht nur in der Mediein, ſondern auch 
anderweitig häufig gebraucht. Sie waͤchſt in vielen Gegenden 
Deutſchlands, auch in Holland, Frankreich und England wild, 
aber auch in Gaͤrten, wo ſie abſichtlich gezogen wird; ſie darf 
nicht holzig, ſondern muß ſanft und weich ſein. 

Amaduri. Eine Art levantiſcher Baumwolle aus Alexan⸗ 
drien, kommt uͤber Marſeille, Livorno, Genua und Venedig. 

Amalgama iſt die Verbindung irgend eines Metalls mit 
Queckſilber, die Procedur heißt Amafgamatio, (Verquicken). 
Viele Metalle, als Gold, Silber, Blei, Zinn, Zink, Wismuth, 
gehen mit dem Queckſilber ſehr leicht eine innige Verbindung, 
die man Aufloͤſung nennen kann, ein; mit dem Golde geſchieht 
dieſelbe am leichteſten; andere Metalle beduͤrfen chemiſcher Hand⸗ 
griffe, dahin gehört, Eiſen, Kupfer, Platina, Spießglanzkoͤnig 
u. f. w. Nach der Verſchiedenheit des groͤßern oder geringern 
Zuſatzes von Queckfilber zu einem andern Metalle, bildet die 
Verbindung eine teigartige oder bloß zerreibliche Maſſe. Erſtere 
läßt ſich kneten, nimmt jeden Eindruck an und hat einen ſtarken 
Glanz. Die Anwendung des Queckſilbers, hinſichtlich feiner er⸗ 
waͤhnten Eigenſchaft, ſich leicht mit andern Metallen zu verbinden, 
iſt vielſeitig; will man das Queckſilber aus dem Amalgama wie⸗ 
der abſcheiden, ſo kann es mittelſt Deſtillation aus einer ge 
nen Retorte geſchehen; das Queckſilber, als fluͤchtiges Metall, 


Amethyſt. 13 


trennt ſich, und läßt das andere mit ihm in Verbindung ge⸗ 
weſene, fein zertheilt, zuruͤck. 3 

Amanouzi. Die feinfte Sorte levantiſcher Baumwolle. 

Amarellen. Eine große Sauerkirſchenart. n 

Ambra, Amber, eine Subſtanz, von welcher die Mei⸗ 
nungen uͤber die Entſtehungsart deſſelben ſo mancherlei und ſtreitig 
geweſen ſind, daß man nicht wußte, ob dieſes Produkt ins Mi⸗ 
neral⸗, Thier⸗ oder Pflanzenreich gehöre. Als eine Maſſe von 
groͤßern oder kleinern Stuͤcken, — denn man trifft ihn in ſolchen 
zu 50 bis 100 Pfunden, wird er auf dem Meere ſchwimmend ge⸗ 
funden. Den neueſten Entdeckungen zufolge, iſt er ein Erzeugniß 
der Polypen (eines in der Tiefe des Meeres zwiſchen Felſen in 
ungeheurer Menge lebenden Thieres). Man haͤlt es fuͤr ein Lei⸗ 
chenfett dieſes Thieres, namentlich der Ambrapolype, die einen 
ſtarken wohlriechenden Geruch hat. Es iſt alſo darnach eine dem 
Seeſpeck und aͤhnlichen Subſtanzen gleiche Maſſe. Da man 
den Amber haͤufig in den Magen und Eingeweiden der Kache⸗ 
lotte und Pottfiſche gefunden, ſo war man geneigt zu glauben, 
es ſei der Koth dieſer Thiere; wahrſcheinlicher iſt es aber, daß 
fie die erwähnte Maſſe verſchlungen haben, die ſich dann mit 
andern Unreinigkeiten, erdiger und animaliſcher Art, in ihrem Koͤr⸗ 
per vermiſchte. Man kann aber vielmehr als ausgemacht anneh⸗ 
men, daß der Amber eine krankhafte Abſonderung oder Auswurf 
von Unreinigkeiten der Pottfiſche iſt, weil man ihn in großen 
Mengen in den untern Eingeweiden gedachter Fiſche, und jeder⸗ 
zeit bei kranken gefunden hat; dieſe Maſſe iſt alſo darin erzeugt. 
Oken haͤlt ihn für ein verhaͤrtetes Gallenharz, wofür auch die 
Reſultate chemiſcher Analyſen von einigen franzoͤſiſchen Chemi⸗ 
kern ſprechen. Man hat grauen und ſchwarzen Amber; der letzte 
iſt öfters ein kuͤnſtliches Produkt. Aechter grauer Amber iſt 
weißlich, ſchwaͤrzlich, gelblich gefleckt, blaͤttrig und ſtreifig, aus⸗ 
wendig ſchwarzrindig, zerbrechlich, aber nicht zerreibbar, von 
hoͤchſt angenehmem Geruch, den er ſchon beim Grade des ſieden⸗ 
den Waſſers, wo er ſchmilzt, verbreitet. Die Handwaͤrme macht 
ihn biegſam. Angezuͤndet brennt er mit heller, angenehmen Ge⸗ 
ruch verbreitender Flamme; loͤſet ſich in Aether faſt ganz auf. 
An der Küfte Malabar, in der Gegend der moluckiſchen Inſeln, 
der Inſel Madagaskar in Afrika, wird der meiſte gefunden, fo 
wie uͤberhaupt bloß in den Meeren der Tropen; man erhält ihn 
in kleinern und größern Stuͤcken über England und Holland. Der 
achte iſt ſehr theuer. Die Verfaͤlſchung mit Pech, Wachs, Sto⸗ 
benen dgl., iſt leicht beim Brennen durch den Beigeruch zu er⸗ 

Amethyſt. Dieſer dem Kieſelgeſchlecht zugehörige Stein 

wird gemeiniglich unter die farbigen Quarzkriſtalle gezählt. 
Seine Farbe iſt verſchiedentlich nuͤancirt, gewöhnlich violet, ſelte⸗ 
ner grünlich weiß, milchweiß, olivenfarbig oder ins Braͤunliche 
uͤbergehend. Man trifft ihn in doppelt ſechsſeitigen Pyramiden, 
auch in Saͤulenform. Es gibt orientaliſchen und bceidentaliſchen. 
Ferner eine Varietät unter dem Namen Haaramethyſt mit 
rothen Punkten und Streifen, die von eingeſprengtem Braunſtein 
berrühren. Zur Verfertigung mehrerer Sachen, als Doſen, 
Stockknoͤpfe, Gefäße aller Art, erhält man ihn aus Sachſen, aus 
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dem Zweibruͤckſchen, der Pfalz, der Grafſchaft Glatz, wo er haͤu⸗ 
fig in Achatkugeln angetroffen wird. 

Amey (Sison Ammi L). Eine gewuͤrzhafte Pflanze, wo⸗ 
von der Samen unter dem Namen Mohrenkuͤmmel, Ser: 
renkuͤmmel, agyptiſcher Kuͤmmel bekannt iſt. Seine 
Geſtalt iſt eifoͤrmig, tiefgeſtreift, klein; der Geſchmack iſt aͤu⸗ 
ßerſt gewuͤrzhaft und bitterlich; der Geruch ſtark. Dieſer unter 
dem Beinamen, cretifcher, unterſcheidet ſich von dem groͤßern 
oder gemeinen Amey, daß letzter nicht ſo viel aromatiſche Theile 
beſitzt, und ohne Geruch iſt. Der erſte waͤchſt in Aegypten und 
Spanien wild, der letztere in dem ſuͤdlichen Europa, woher wir 
ihn ziehen. g 

Ammoniakgummi (Gummi ammoniacum). Die 
Pflanze, von welcher dieſes Gummiharz abſtammt und gewonnen 
wird, iſt bis jetzt immer noch nicht auf das evidenteſte beftimmt. 
Bis zu den neueren Beſtimmungen wurde dieſelbe von Will de⸗ 
now als Heracleum gummiterum bezeichnet. Jetzt nimmt man 
an, daß Arten der ferula daſſelbe liefern, namentlich feruia orien- 
talis, eine in Griechenland, Kleinaſien, Taurien und Numidien 
wachfende Pflanze, und kerula ferulago in Sicilien und der Bar⸗ 
barei haufig vorkommend. Einer Nachricht vom Capitain Hart 
zu Bombay zufolge, wird die Pflanze, welche das Ammoniak⸗ 
gummi liefert, Oſthakpflanze genannt. Sie waͤchſt wild, haupt⸗ 
fachlich in der Ebene zwiſchen Morda, Kauft und Kumiſcha, in 
der Provinz Bank. Das Gummi iſt in ſolcher Menge darin vor⸗ 
handen, daß es bei dem kleinſten Einſtiche, den man macht, gleich 
hervordringt, ſelbſt aus den Spitzen der Blaͤtter. Wenn die 
Pflanze vollſtaͤndig ausgewachſen iſt, durchbohren unzaͤhlige Kaͤ⸗ 
fer ſie in allen Richtungen. Das ausgedrungene Gummi erhaͤr⸗ 
tet bald, wird dann abgenommen und uͤber Buſchir nach Indien, 
und von da weiter verſendet, ſo daß es einen betraͤchtlichen Aus⸗ 
fuhrartikel abgibt. Daß die Pflanze, welche das Ammoniakgum⸗ 
mi liefert, unter die Schirmpflanzen oder Doldengewaͤchſe gehoͤrt, 
iſt beſtimmt. Dr. Martius will den neuern Meinungen, daß 
nicht Heracleum gummiferum, ſondern eine ferula die Mutter⸗ 
pflanze ſei, nicht gern beitreten, indem ihn ſeine Beobachtungen 
des Samens der Pflanze hierbei leiten; er behauptet, die Sa⸗ 
men ſchienen keiner kerula oder einem Heracleum anzugehoͤren, 

ondern einem Peucedanum, weil zwifchen jeder Juga nur eine 

ite ſich befindet, während die Gattung ferula durch 3 Viten 
zwiſchen jeder Juga charakteriſirt wird. Er iſt ferner nicht ab⸗ 
geneigt, zu glauben, daß das Alter der Pflanze die verſchiedenen 
Sorten des Ammoniakgummi's, welches wir aus Perſien, der 
Barbarei und Oſtindien erhalten, beſtimmen. Man hat davon im 
Handel 2 Sorten: der in Koͤrnern als der beſte, und der in Klum⸗ 

en von verſchiedener Groͤße. Der erſte oder die zuſammengebak⸗ 

enen Koͤrner, ſind weiß, weißgelb im Aeußern, inwendig weißer. 
Die zweite Sorte iſt dunkeler, und namdem die Klumpen oder 
Kuchen mehr weiße Stuͤcke reinen Gummi's enthalten, beſſer oder 
ſchlechter. Selten fehlt es ihnen aber an einem großen Theile 
Unreinigkeiten oder fremdartigen Theilen, als Saͤgeſpaͤnen, Sand, 
Schilf⸗ und Holzſtuͤcken. Der eigenthuͤmliche Geſchmack des A. 
iſt ekelhaft, anfänglich ſuͤßlich, jedoch bald unangenehm bitter 
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und widrig. Der Geruch wird einem Gemiſche von Knoblauch 
und Bibergeil etwas aͤhnlich. Das Ammoniakgummi wird ver⸗ 
faͤlſcht, indem man es mit Harz und mit Spiritus angefeuchteten 
Spaͤnen in eine zuſammenhaͤngende Maſſe 1 Man erkennt 
dieſe Verfaͤlſchung ſchon am aͤußern Anſehen, beſonders aber da⸗ 
durch, daß die eingemiſchten Stuͤcke den eigenthuͤmlichen Geſchmack 
des unverfaͤlſchten nicht beſitzen. Wir erhalten dies Gummi aus 
der Tuͤrkei und Oſtindien, uͤber Trieſt und Venedig, London und 
Amſterdam. 44 5 3 

Ammonium carbonicum, flüchtiges Laugenſalz. 
Dieſes Salz hieß ſonſt nach der alten Nomenclatur Sal oder Al- 
cali volatile siceum. Es führt jetzt gewohnlich den Namen Am: 
moniak, eine Ableitung von Sal ammoniacum, Salmiak, wor⸗ 
in es einen Beſtandtheil ausmacht. In der Natur kommt es ſel⸗ 
ten gebildet vor; es iſt daher im Allgemeinen ein Praparat che⸗ 
miſcher Fabriken, wo es am haͤufigſten aus dem Salmiak durch 
Sublimation mit Kreide abgeſchieden wird. In fruͤhern Zeiten 
bereitete man daſſelbe haͤufig aus gefaultem Urin, es wurde durch 
Deſtillation in fluͤſſiger Geſtalt getrennt; man kann aber ein fol: 
ches nicht anders als ſehr unrein erkennen. Erhaͤlt man es durch 
trockene Deſtillation aus animaliſchen Subſtanzen, wie dies in 
Fabriken ebenfalls geſchehen kann, ſo muß das erhaltene Salz 
durch mehrmalige Sublimation mit Kreide nachgereinigt werden. 
Im Handel erſcheint dieſes Salz gewoͤhnlich als eine harte weiße 
Maſſe von faſerig kriſtalliniſchem Gefuͤge; es beſitzt einen uͤber⸗ 
aus fluͤchtigen, reizenden, Kehle und Naſe im hoͤchſten Grade af⸗ 
ficirenden Geruch, den man unter dem bekannten Namen amm o- 
niacaliſchen begreift. Die Abſcheidung des Ammoniums aus 
dem Salmiak beruht auf der Zerſetzung des letztern; derſelbe iſt 
eine neutrale Verbindung aus Ammonium und Salzſäure. 
Wird nun dem gepulverten Salmiak im richtigen Verhaͤltniſſe 
Kreide zugeſetzt (etwa zu 1 Theil trocknen Salmiak 14 Theile 
feingepulverte trockne Kreide), dieſe Miſchung in eine gläferne 
oder beſſer noch irdene Retorte mit hinlaͤnglich großer Vorlage 
gebracht, die Verbindungen beider Gefaͤße feſt verklebt, und nun 
einer Sublimationshitze ausgeſetzt, ſo ſcheidet ſich das Ammonium 
aus, und ſetzt ſich in der Vorlage feſt an; der Ruͤckſtand in der 
Retorte iſt der aus der Vereinigung der Salzſaͤure mit Kreide 
entſtandene ſalzſaure Kalk. 

Die Anwendung des Ammoniums geſchieht ſehr haͤufig in der 
Medicin, vorzuͤglich aber in neutraler Verbindung mit mancherlei 
Saͤuren, ſowohl vegetabiliſcher als Mineralſaͤuren, woraus ſehr 
ſchaͤtzenswerthe Arzeneimittel entſtehen. Aber auch im Techniſchen 
wird das Ammonium in neuerer Zeit mehr als ſonſt, mit vielem 
Vortheil angewendet. Es iſt aus chemiſchen Fabriken zu beziehen. 

Anakardium, ſ. Elephantenläufe, 

Ananas (Bromelia Ananas I.). Eine Frucht, die ihres 
Wohlgeſchmacks wegen ſehr beliebt iſt. Erſt nach der Entdeckung 
von Amerika in Europa bekannt; von Braſilien und Mexiko auch 
noch Indien verpflanzt. Die Pflanze bildet einen runden Knoten, 
d umher mit langen, ſchmalen, trocknen, am Ende ſpitzigen, 
au. Rande mit weichen Stacheln verſehenen Blättern beſetzt. An 
dem aus der Mitte in die Hoͤhe ſteigenden fleiſchigen, 2 Fuß ho⸗ 
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hen Stengel ſitzen ebenfalls Blätter. Aus dem auf der Spitze 
erzeugten warzigen Knollen bildet ſich, nach der Bluͤthe, die aus 
blauen Blumen beſteht, die ſchuppichte, Langlichrunde Frucht, von 
grüner Farbe, die zur Zeit der Reife gelblich, röthlich u. ſ. w. 
wird, oder auch nach der Varietaͤt, grun bleibt, von der Größe 
eines Apfels bis zu der einer zweipfuͤndigen Melone ſteigt. Die 
rothen und weißen find die beſten. In unſern Treibhaͤüſern fin⸗ 
det man die zuckerhut⸗, die olivenfarbige, die pyramidenfoͤrmige, 
die Reinetten⸗ und kleine Ananas. Der aus dem Safte dieſer 
Frucht durch Gaͤhrung bereitete Wein iſt die größte Delikateſſe. 

Anconitaniſche Seife. Eine feine italieniſche, aus 
Baumoͤl bereitete Seife. 

Angelika (Angelica archangelica L.). Die Wurzel die⸗ 
ſer Pflanze iſt von ſehr gewuͤrzhaftem, durchdringendem Geruch 
und Geſchmack, der letzte hintennach angenehm bitter. Ihr aus 
einem dicken Knopfe mit langen Wurzelfaſern beſtehendes Aeu⸗ 
ßere, nebſt dem ſtarken Geruch und Geſchmack, unterſcheidet ſie 
von der wilden Angelika. Die lappländifche fol die vorzuͤglichſte 
ſein. Außer dem Medicingebrauch wird ſie von Liqueurfabrikanten 
für ſich und mit andern Ingredienzien in Verbindung häufig be⸗ 
nutzt. Außer der Schweiz, den Pyrenäen u. ſ. w., iſt fie aus 
feen e 17 00 Pommern, dem Oeſterreichiſchen, Naſſaui⸗ 

en zu ziehen. : 

Angelika, braſilianiſche (Angelica amargocae). 
Ganz in der neueſten Zeit erhaͤlt man unter dieſem Namen eine 
Wurzel, von welcher ſehr zu bezweifeln iſt, ob ſie zum Geſchlechte 
der Angeliken gehoͤrt. Sie kommt als eine Miſchung von zwei 
verſchiedenen Wurzeln vor. Sie bildet einen kleinen Wurzelſtock, 
an dem ſich noch Theile der Stengel befinden, von holziger Art 
mit braungrüner Rinde. Die ziemlich langen Wurzeln find mehr 
oder weniger runzlich, am Ende mit kleinen Wurzelfäſerchen. 
Der Geruch iſt ſchwach nießartig; im Geſchmacke haben ſie Aehn⸗ 
lichkeit mit der Bertramwurzel, mithin ſind ſie brennend ſcharf 
und ſchleimerregend. Die andere Wurzel hat eine Laͤnge von 3 
bis 9 Linien; die äußere Rinde iſt theilweiſe aufgeſprungen; wo 
fie daran ſitzt, ſchmutzig grau, an manchen Stellen ins Braͤun⸗ 
liche uͤbergehend. Alle Stuͤcke ſind gebogen, indeß bald mehr bald 
weniger. Nebenwurzeln findet man nur ſelten. Der holzige 
Theil zeigt auf dem Bruche eine reine gelbe Farbe; da wo die 
Rinde abgeſprungen iſt, eine braͤunliche. Der Geruch dieſer zwei⸗ 
ten Wurzel iſt dem Sternanis oder Fenchel ahnlich; die Rinde 
ſchmeckt ebenfalls danach, zuletzt etwas bitterlich, der holzige 
Theil ſehr ſchwach anisartig. re 3 
Anguſtur ar inde. Wenn gleich dieſe Rinde ſchon um das 
Jahr 1786 in Deutſchland bekannt geworden ſein ſoll, ſo kann 
man doch die eigentliche Bekanntwerdung und Anwendung etwas 
ſpaͤter rechnen. Die Abſtammung derſelben wurde eine geraume 
Zeit von verſchiedenen Baͤumen abgeleitet, bis v. Humboldt auf 
ſeiner Reiſe in dem ſuͤdlichen Amerika den Baum entdeckte und 
ihn Cusparia febrifuga nennt. Von Wilden ow wurde ihm der 
Name Bonplandia trifoliata gegeben, und zwar zu Ehren des 
franzoͤſiſchen Botanikers Bonpland. Dieſer Baum beſitzt ein 
ſchoͤnes Anſehen und erreicht eine bedeutende Hoͤhe, die ſich zu 
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60 bis 80 Fuß erſtreckt. Er wird am haͤufigſten in der Umge⸗ 
gend von der Stadt Anguſtura, etwa 14 bis 15 Stunden da- 
von, angetroffen, und zwar in den Miffionen von Carony, die 
von Caraiben bewohnt werden; ferner in den Waͤldern, welche 
Upatu, Alta⸗Gratia und Copapui umgeben; auch im Golf von 
Santa ⸗Jé wurde er vorgefunden. Die echte Anguſtura erhalten 
wir meiſtens in flachen, nur ſchwach gekruͤmmten Stuͤcken, ſelte⸗ 
ner in Roͤhren, woraus hervorzugehen ſcheint, daß ſie vom 
Stamme und den dickern Aeſten geſchaͤlt iſt, gewohnlich in Stuͤk⸗ 
ken von 2 bis 6 Zoll Laͤnge, und von 4 bis 2 Zoll Breite. Sel⸗ 
tener findet man dergleichen von 8 bis 15 Zoll Laͤnge. Die Ver⸗ 
ſchiedenheit ihrer Staͤrke beſteht von einer halben bis ganzen Li⸗ 
nie, bis 3 Linien, jene ſind von Aeſten, die letztere aber vom 
Stamme. Was die Oberfläche der Rinde betrifft, fo findet man 
ebenfalls hinſichtlich der Bedeckung und Farbe Verſchiedenheiten. 
Am haͤufigſten iſt ſie von graulichgelber und gelblichweißer Farbe, 
mit ſchwacher, feſt der Rinde anliegender Bedeckung; es kom⸗ 
men aber auch nicht ſelten Stucke vor, deren Oberfläche mit ei⸗ 
nem dicken, ſchwammigen, weißgelblichen, zuweilen lehmfarbigen 
Ueberzuge verſehen find, der ſich oft leicht, oft ſchwer abkratzen 
ßt, wo man dann eine glatte, gelbroͤthliche, auch wohl mit klei⸗ 
nen feinen Querriſſen verſehene Rinde bekommt. Andere hinge⸗ 
gen haben bloß ein feſt aufliegendes, roͤthlich⸗braunes, mit kleinen 
der Laͤnge nach gehenden Furchen beſetztes Oberhaͤutchen; in eini⸗ 
gen ſeltenen Füllen findet man auch kleine Querfurchen. 
Die innere Rinde iſt in der Regel von glattem Anſehen, 
fahlgelber und roͤthlichgelber Farbe, auf dem friſchen Brüche 
braunroͤthlich, glatt, harzig und mattglaͤnzend; fie laßt ſich leicht 
zerbrechen, hat einen eigenthümlichen, nicht angenehmen Geruch. 
Der Geſchmack iſt bitter, etwas zuſammenziehend und ſpeicheler⸗ 
regend. In fein gepuͤlvertem Zuſtande erhaͤlt ſie eine dem Rha⸗ 
barberpulver ahnliche Farbe. In Waſſer abgekocht erhält man 
einm Abſud von beinahe pomeranzengelber Farbe, der einen bit⸗ 
tern, nicht gerade unangenehmen Geſchmack beſitzt. Da man 
beim Einkauf der Rinde ſehr häufig Rindenſtuͤcke findet, die zwar 
einige Aehnlichkeit mit der echten Anguſtura beſitzen, jedoch durch⸗ 
aus nachtheilig für die Geſundheit beim Gebrauche derſelben find, 
ſo muß man genau nachſehen, und die unechte Sorte davon aus⸗ 
ſuchen. Eine naͤhere und vollſtaͤndigere Angabe dieſer unechten An⸗ 
uſtura wird der nächftfolgende Artikel enthalten. Der engliſche 
Handen liefert uns die mehrſte echte Anguſtura von der Inſel 
Trinidad. Hinſichtlich der mediciniſchen Anwendung iſt noch zu 
bemerken, daß man ſie als ein ſtaͤrkendes und fiebervertreibendes 
Mittel ſchaͤtzt. 5 5 
Unechte Anguſturarinde (cortex angusturae spuriae), 
auch Angustura ferruginea. Der Strauch, welcher dieſe Rinde 
nach der fruͤher angenommenen Meinung liefern ſollte, iſt in 
Abyſſinien zu Hauſe, und wurde von Bruce dort aufgefunden, 
daher man dem ſelben den Namen Brucea ferruginea gab. Man 
iſt aber mit dieſer Angabe aus hinreichenden Gruͤnden nicht ganz 
einverſtanden, und es ift daher die wahre Abſtammung der fal⸗ 
ſchen Anguſtura noch nicht ermittelt. Wir bekommen ſie aus dem 
ſuͤdlichen ka immer als vermiſcht 
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mit der echten. Da ſie ſich indeß bei aufmerkſamer Betrachtung 
ſehr auszeichnet, ſo kann ſie leicht als die unechte erkannt wer⸗ 
den. Die Stuͤcke der Rinde ſind von verſchiedenem Durchmeſſer, 
groͤßtentheils zuſammengerollt, doch auch flach, mitunter ruͤck⸗ 
warts gebogen; ſie haben ebenfalls einen Ueberzug, der ſchwam⸗ 
mig iſt, der ſich aber durch eine Eiſenroſtfarbe, ſo wie durch dar⸗ 
auf befindliche aſchgraue und okergelbe Puſteln auszeichnet. Zu⸗ 
weilen iſt der Ueberzug auch weißgrau, und durchaus mit Puſteln 
verſehen, dagegen andere Rinden der Art mehr okergelbe Hoͤker, 
wieder andere von ſolchen Hoͤkern freie Stellen auf eiſenroſtfar⸗ 
bener Unterlage zeigen. Die Stärke des Ueberzuges beträgt 1 bis 
2 Linien. Die Rinde ſelbſt iſt nicht ſo leicht zerbrechlich, als die 
der echten, ihr Bruch aber glatt und gelblich, nach außen dunk⸗ 
ler, nach innen heller. Die innere Fläche iſt meiſt grauſchwaͤrz⸗ 
lich, oder aber ſchmutzig gelb. Ein daraus bereitetes feines Pul⸗ 
ver zeigt eine hellgelbe Farbe. Der Geſchmack iſt unangenehm 
und außerſt bitter, ohne im geringſten brennend zu ſein, wie die 
echte Anguſtura einiges davon beſitzt. Aber auch die hoͤchſt gifti⸗ 
gen Wirkungen, welche dieſe unechte Anguſtura auf den thieri⸗ 
ſchen Korper Außert, geben ein deutliches und ſehr zu beachtendes 
Unterſcheidungszeichen, weßhalb man ſich wohl zu huͤten hat, der⸗ 
gleichen zu benutzen. Ein Aufguß, den man aus beiden Rinden, 
nämlich der echten und der unechten, und zwar jeden fuͤr ſich auf 
die Art bereitet hat, daß man Qntchn von jeder Rinde mit 4 
Loth deſtillirtem Waſſer uͤbergießt, ſtark umfchüttelt und nach 
zwoͤlfſtündigem Daruͤberſtehen, während welcher Zeit oͤfter geſchuͤt⸗ 
elt wird, hell abgießt, gibt folgende Verſchiedenheiten. 

Die Farbe des Aufguſſes von der echten iſt pomeranzengelb; 
die Farbe der unechten ganz hellgelb. Der Geſchmack deſſelben 
von der echten iſt nicht unangenehm bitter; der Geſchmack der 
unechten aͤußerſt bitter; Gallustinctur hinzugetroͤpfelt, gibt bei 
der echten einen gelblichweißen flockigen Niederſchlag; bei der 
unechten einen feſtern weißen Niederſchlag. Ein halbes Qntchn. 
des Auszuges der echten mit 2 Tropfen Lackmustinctur vermiſcht, 
bleibt gelb, wobei die Farbe des Lackmuſes verſchwindet; ein hal⸗ 
bes Antchn des Auszuges der unechten wird durch einen gleichen 
Zuſatz der Lackmustinctur ſchwach geroͤthet. 

AUnikpflanze, ſ. Indig. 

Animegummi, Kourbarillharz, Flußharz. Der 
Baum, von welchem dieſes Harz kommt, heißt der Hülſen⸗ 
baum (Hymenea courbaril L). Nach den ſpaͤtern Berichti⸗ 
gungen des Herrn v. Martius aber, iſt der Huͤlſenbaum die 
Mutterpflanze desjenigen Harzes, welches die Engländer Anime 
nennen, und zwar des amerikaniſchen oder weſtindiſchen Copals; 
dagegen das echte Animegummi von einer Iricaart abſtammt, und 
daſſelbe dem Gummi⸗Elemi nahe verwandt fei. Es iſt hellgelb, 
im Bruche glänzend, leicht zerbrechlich, auf Kohlen geſtreuet von 
ſehr angenehmem Geruch; im Waſſer gar nicht loͤslich, dagegen 
im Weingeiſte, fetten und aͤtheriſchen Oelen. Die Verfaälſchung 
mit Copal kann mit Weingeiſt, der den Copal unaufgeloͤſt laͤßt, 
die mit Weihrauch durch den Geruch geprüft werden. Es kommt 
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groß; das beſte iſt in Koͤrnergeſtalt, dem Weihrauch ahnlichen 
Stuͤcken. Es wird meiſtens uͤber Livorno, London, Venedig und 
Liſſabon bezogen. Das Gummi, oder die Besina Anime ame- 
ricana brunea, kommt im Handel zuweilen unter dem Namen 
Gummi Anime vor, iſt in groͤßern und kleinern Maſſen, Bruch⸗ 
ſtuͤcken, mit einem weißlichen Pulver beſtreut Sein friſcher Bruch 
iſt unregelmaͤßig, wenig glaͤnzend und etwas ſplitterig. In der 
Farbe gleicht es dem Bdellium in Maſſen, von welchem es ſich 
aber durch den weniger glänzenden Bruch, und daß es mehr braun⸗ 
gruͤn ins Roͤthliche ausfieht, unterſcheidet. Es iſt zerbrechlich, 
hat einen angenehmen Harzgeruch, zerbroͤckelt zwiſchen den Zaͤh⸗ 
nen, ehe es ſich erweicht. An der Flamme entzuͤndet es ſich und 
verbreitet einen angenehmen Geruch. Auf Kohlen verbrennt es 
mit vielem Rauch und gibt einen weihrauchaͤhnlichen Geruch. 

Anjou Weine. Dunkele und conſiſtente franzoͤſiſche Weine, 
die viel Geiſt haben, ſehr geſchaͤtzt werden, durch Liegen ſich mehr 
ſuͤßen und noch dadurch gewinnen. Holland, England, auch die 
noͤrdlichen Gegenden beziehen viel davon. i 11 

Anis. Ein in Deutſchland durch den Anbau auf Feldern 
gezogener Samen; in Aegypten und Syrien wild wachſend; den 
alikantiſchen pflegt man unter den auslaͤndiſchen vorzuziehen. Aus 
dem Magdeburgiſchen, Halberſtaͤdtſchen, Thuͤringiſchen, wo er 
ſehr viel gebauet wird, zieht man ihn mit Vortheil. Er muß 
gruͤngelb, nicht verdorben oder mit Staub und Erde verunreinigt 
ſein; ſchwarz ausſehender Anis gehoͤrt zu der verdorbenen Waare, 
und muß weggeworfen oder zur Benutzung auf Anisoͤl verwendet 
werden, um wenigſtens die oͤligten Theile zu retten. Die ſchwarze 
Farbe, ſo wie das Schimmlichwerden entſteht, wenn die friſche 
Waare nicht mit Behutſamkeit getrocknet worden iſt, oder gar 
betruͤgeriſcher Weiſe eine Anfeuchtung der trocknen Samen ſtatt⸗ 
gefunden hat. Daher iſt es noͤthig, die allgemeinen Regeln beim 
Einkauf friſcher Samen nicht außer Acht zu laſſen, die haupt⸗ 
ſaͤchlich darin beſtehen, denſelben auf luftigen Boden gehoͤrig dunn 
auszubreiten, und dafuͤr zu ſorgen, daß keine Naͤſſe auf ihn ein⸗ 
wirken kann; dann aber den an luftig ſchattigem Orte voͤllig 
trocken gemachten Samen von den etwa noch abgefallenen, ihm 
zuvor angeklebten unreinen und erdigten Theilen zu befrejen, und 
in gut verwahrbaren Fäſſern an trockenen Orten zu bewahren. 

Der Anishandel geht nach dem Gewichte, aber auch nach dem 
Gemaͤß. In England haͤlt ein Ballen 3 bis 400 Pfd. In Am⸗ 
ſterdam wird der ſpaniſche Anis mit 8 p. o. Tara, der italieni⸗ 
ſche mit 6 p c., der apuliſche dagegen nach keiner feſtgeſetzten 
Tara gehandelt. In Hamburg kauft man den apuliſchen in Saͤk⸗ 
ken # 115 bis 100 Pfd. mit 3 bis 4 p. e Tara auf den Sack 
gerechnet. , 

Aniſette. Aus Anisſamen verfertigter feiner Liqueur; 
ganz worzüglichen: erhaͤlt man von Bordeaux, von wo aus viel 
nach der afrikaniſchen Kuͤſte von Senegal verſandt wird. Deut⸗ 
ſche Deſtillateurs liefern ihn auch gut. 5 

. Anisol. Durch Deſtillation aus dem Anis gewonnenes aͤthe⸗ 
riſches Oel; muß rein von Geruch und Geſchmack, nicht mit fet⸗ 
tem Oel verfälſcht ſein; letzteres loͤſet ſich in Spiritus nicht auf, 
und laͤßt auf Papier einen Fettfleck zuruͤck. Das echte erſtarrt 
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bei dem geringſten Grade von Kälte zu einer kriſtalliniſchen Maſſe. 
Aber nicht alles Anisoͤl wird aus dem Sen bene, un 
möchte vielmehr eher behaupten, daß das meiſte aus dem Anis⸗ 
ſpreu durch Deftillation gezogen wird, woher man auch das vor⸗ 
zuͤglich eher Erſtarrende und gewiſſermaßen Kriſtalliſirende deſſel⸗ 
ben ſchreibt; indem Samen bei weitem nicht die Menge Anis⸗ 
campher enthalten, wovon das ſchleunige Erſtarren herruͤhrt, 
wenn ein ſolches Oel einem verringerten Waͤrmegrade ausgefegt 
wird. Auch will man ein unechtes Produkt, oder vielmehr eine 
Zuſammenſetzung aus aͤtheriſchem Anisoͤl, Wallrath, Weingeiſt 
und Olivenoͤl im Handel vorkommend bemerkt haben. Dieſe Mi⸗ 
ſchung muß ſich jedoch dem Kenner bald als dasjenige, was es 
iſt, zeigen, wenn ſie der gelinden Waͤrme ausgeſetzt wird, wobei 
die weingeiſtigen Theile verfluͤchtigt werden koͤnnen, indem ein 
ſolches Oel dann bald ein anderes Anſehen gewinnen wird. Aber 
auch der Geſchmack kann hier ſchon ein ziemlich entſcheidendes 
Urtheil fällen. Die Verunreinigung mit Kupfer, ſollte dieſe auch 
nur hoͤchſt ſelten vorkommen, muß durch einen Zuſatz von aͤtzen⸗ 
dem Ammonium entdeckt werden, wodurch nach Verhaͤltniß des 
roͤßern oder geringern Antheils Kupfer, eine mehr oder weniger 

* oder bläuliche Farbe entſtehen wird. Aus dem Thuͤringi⸗ 
ſchen, Magdeburgiſchen, Halberſtaͤdtſchen und Braunſchweigiſchen, 
wo es im Großen aus der Spreu deſtillirt wird, erhaͤlt man es 
groͤßtentheils echt und billig. ; 

Anisum stellatum, f. Sternanis. 

Annotta, f. Orlean. 

Anſchovis, ſ. Sardelle. Stn 

Antimonium, Spießglanz, iſt ein mineraliſcher Koͤr⸗ 
bent der aus dem eigentlichen Spießglanzmetall und Schwefel 
eſteht, und zwar bei einem Spießglanz von guter Beſchaffenheit, 

aus 3 Theilen Metall und 1 Theil Schwefel. Er wird in der 
Natur häufig angetroffen, nämlich in den ſogenannten Spieß⸗ 
glanzerzen, woraus man ihn auf einfache Art durch Schmelzen 
ansfcheidet. Es wird nämlich ein im Boden mit Löchern verſehe⸗ 
ner großer Topf mit Spießglanzerz angefüllt, derſelbe dann über 
einen andern geſtellt, der in die Erde gegraben iſt, und wo man 
die Oeffnung gut verſtopft hat. Nach hinlänglich angebrachtem 
Feuer um den obern um fangt der Spießglanz zu ſchmelzen an, 
iind troͤpfelt durch die Löcher in den unter ihm ſtehenden; die 
Unreinigkeiten, welche theils in erdigen, theils in andern fremd⸗ 
artigen Theilen beſtehen, bleiben in dem oberſten Topfe zuruͤck. 
Die Farbe des Antımonium iſt ſchwarzgrau, bleiartig im Anſe⸗ 
hen, es iſt ein Gefuͤge von glaͤnzenden Striemen und Streifen, 
im reinern Zuſtande im Bruche nadelfoͤrmig. Je ſchwerer daher 
das Antimonium oder der Spießglanz und je nadelfoͤrmiger im 
Bruche er iſt, um ſo vorzuͤglicher und beſſer iſt er dann. Der 
leichte, ſchlackige, inwendig mit Blaſen verſehene, iſt daher von 
ſchlechter Beſchaffenheit. Das beſte Spießglanz zieht man aus 
Ungarn und Siebenbürgen. Sachſen, Böhmen, Kaͤrnthen, Frank⸗ 
reich liefern ebenfalls daſſelbe, jedoch mitunter von weit geringe⸗ 
rer Guͤte. Sicilien bringt Spießglanz zum Handel, welches dem 
ungariſchen nicht nachſtehen ſoll; das meiſte davon geht nach 
Venedig. Von dem franzoͤſiſchen wird das aus Bretagne und 
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Poitou am meiſten geſchatzt. In Spanien find auch nicht ganz 
unbedeutende Minen von Spießglanz, z. B. in der Provinz Man⸗ 
cha, welches ſehr rein ſein ſoll. Das Spießglanz wird in tech⸗ 
niſchen Arbeiten mannichfach verwendet, ſo z. B. in Huͤttenwer⸗ 
ken zum Reinigen der andern Erze, als ein Hauptbeſtandtheil 
der Schriftlettern und zu mehreren andern metalliſchen Compo⸗ 
ſitionen. Als Medikament bei Thieren war es ſchon lange und 
bis jetzt noch ſehr in Gebrauch, und leiſtet in Pulvergeſtalt auf 
das Futter geſtreut, weſentliche Dienſte; aber auch im Gebrauche 
bei Menſchen wird es als hoͤchſt ſubtiles Pulver in vielen Faͤllen 
benutzt, und mit andern Ingredienzien vermiſcht von Aerzten ver⸗ 
ordnet. Es muß zu dieſem Behuf das beſte genommen werden; 
man reibt es ſo lange und zu einem ſolchen Grade von Feinheit, 
bis das Pulver durchaus nicht glaͤnzend mehr erſcheint, ſondern 
einem grauſchwarzen ſchweren Staube gleicht. Die daraus in der 
Pharmacie bereitet werdenden Praͤparate, als Goldſchwefel, 
Spießglanzbutter, Spießglanzkalk u. ſ. w. kommen an den ihnen 
zukommenden Orten vor. Das Antimonium oder Spießglanz 
handelt man in Holland bei 100 Pfunden netto Tara, in Ham⸗ 
burg bei 100 Pfd. contant in Courant. 

Antophilli, f. Mutternelken. 

Apfelfine gehört zum Drangen = oder Pomeranzenge⸗ 
ſchlecht; unter den vorzuziehenden find die Genuefer, die von 
Nizza und Maltha, die portugieſiſchen des ſuͤdlichen Theils, dann 
auch die ſpaniſchen, oberitalieniſchen und ſicilianiſchen. Man er⸗ 
halt fie von Malaga, Liſſabon, Porto, Meſſina, Genua, Nizza 
und uͤber Trieſt. Am vorzuͤglichſten ſind die, welche eine feine 
duͤnne Schale beſitzen, ungemein ſaftreich und ſchwer ſind. Sie 
beduͤrfen einer genauen Aufmerkſamkeit zur guten Aufbewahrung, 
weil ſie ſonſt leicht verderben. Die genueſer und maltheſer Ap⸗ 
felſinen kommen gewoͤhnlich in Kiſten, à 400 Stück, zum Handel. 
Der Saft der Apfelſine iſt aͤußerſt angenehm ſuͤß oder ſaͤuerlich 
füß, daher iſt dieſe Frucht ein herrliches erquickendes, angeneh⸗ 
mes und kuͤhlendes Mittel auf Reiſen, weßhalb ſie auch haͤufig 
auf Seereiſen mitgenommen werden. 

Aprikoſen. Dieſe Fruͤchte ſtammen urſprünglich aus Ar⸗ 
menien, wo der Aprikoſenbaum waͤchſt, welcher von da in andere 
Gegenden, namentlich nach Griechenland und Italien verpflanzt 
wurde, nachmals aber ſich mehr verbreitete, und in den mehrſten 
cultivirten Gegenden, die nicht zu viel Kälte haben, waͤchſt. Man 
bekommt die Aprikoſen von verſchiedener Größe, Geſchmack und 
Farbe, welche ſich nach den verſchiedenen Sorten richten. Ihre 
Geſtalt iſt rund, und wenn ſie zur Reife gelangen, beſitzen ſie 
eine goldgelbe, auf einer Seite mehr oder minder rothe Farbe, 
je nachdem ſie der Sonne ſtark ausgeſetzt ſind. Der Geſchmack 
dieſer Frucht iſt ſehr angenehm, ſuͤß ſchmeckend, das Fleiſch ſaft⸗ 
reich. Sie enthalten eine ſehr feſte Kernhuͤlle; der darin befind⸗ 
liche Kern beſitzt einen der Mandel ähnlichen Geſchmack. Malta 
verſendet Aprikoſen, welche zuvor eingemacht werden, ins Aus⸗ 
land. Die Guͤte derſelben iſt vorzuͤglich, beſonders haben die 
Schalen an den Kernen eine ſolche Zartheit, da ſie leicht zwiſchen 
den Fingern zu zerdrücken ſind. Im Handel kommen auch getrock⸗ 
nete vor, dieſelben find natürlich zuvor in Spalten geſchnitten, 
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um fie trocknen zu konnen. Sie kommen von Livorno und Trieſt; 
kandirte liefert Genua, Tours und einige andere Orte. Die Kern⸗ 
huͤlle, dieſe harte Schale, gibt gebrannt eine Art Tuſch, die eine 
ſchoͤne Schwärze hat. Beim Einkauf hat man auf ſchoͤne große, 
mithin fleiſchige und ſaftreiche zu ſehen, die vorzuͤglich im Ge⸗ 
ſchmack ſehr angenehm und ſuͤß find; die mehligen find von ge⸗ 
ringem Werth. 5 i 
Aqua Fortis, ſ. Scheidewaſſer. a N 

Aquamarin. Ein unter die Edelſteine gerechnetes Mine⸗ 
ral von meergruͤner, apfelgruͤner, oder blaͤulich gruͤner Farbe, die 
von dem Kupferinhalt herruͤhrt; dieſer Stein nimmt zuweilen 
eine honiggelbe Couleur an, dann heißt er Goldaquamarin Die 
orientaliſchen ſind die beſten. Die in Boͤhmen und Sachſen ge⸗ 
fundenen von geringerem Werthe, weil ſie nicht die Haͤrte haben. 
“ Agua regis,.f. Goldſcheidewaſſer. 

Agquavite Wenn der gewöhnliche Branntwein mit den 
aufloͤslichen flüchtigen aͤtheriſchen Beſtandtheilen einer oder meh: 
rerer Subſtanzen durch Deftillation angeſchwaͤngert wird, fo er⸗ 
haͤlt die erhaltene Fluͤſſigkeit den Namen Spiritus, und den 
Beinamen nach der angewandten Subſtanz, als Pomeranzenſpiri⸗ 
tus, Citronenſpiritus, Zimmtſpiritus, gewuͤrzhafter Spiritus u. 
ſ. w. Die phlegmatiſchen Theile des Branntweins find in der 
Blaſe zuruͤckgeblieben. Dieſen erhaltenen Spiritus vermiſche man 
nun mit der erforderlichen Quantität Waſſer zu einer trinkbaren 
Fluͤſſigkeit, die mit hinreichendem Zucker verſetzt wurde, dann 
hat man ein ſpirituoͤſes Getraͤnk unter dem Namen Aquavit. 
Einer Deſtillation bedarf es jeder Zeit, wenn er von Guͤte ſein 
fol; entweder muß fie geſchehen auf erwähnte Art, oder der 
Branntwein muß fuͤr ſich allein dieſer Operation unterworfen 
werden. Dies letztere Verfahren iſt vorzuͤglich noͤthig, wenn eine 
Subſtanz ausgezogen werden ſoll, die keine aͤtheriſchen Beſtand⸗ 
theile enthält, wo der abgezogene Spiritus alſo nichts mit über: 
nehmen würde, als z. B. der bittere Stoff u. ſ. w. Ferner iſt 
es bei Subſtanzen zu empfehlen, deren ätherifche Beſtandtheile 
in einem ſchweren Oele beſtehen, als Nelken, Zimmt u. dgl., 
die ihrer ſpecifiſchen Schwere wegen im Waſſer niederſinken. In 
dieſem Falle gießt man den reinen Spiritus bloß auf die Ingre⸗ 
dienzien, und ſetzt ſie in Digeſtion bei mehr oder mindern Gra⸗ 
den von Waͤrme. Man beendzweckt dadurch, daß die ſchweren 
oͤligten Theile in dem Spiritus gehoͤrig aufgeloͤſet werden, wel⸗ 
ches bei einer Deſtillation nicht ſo vollkommen geſchieht, wenn 
man, um ſeinen Zweck zu erreichen, nicht befuͤrchten will, daß 
durch vermehrten Waͤrmegrad und fortgeſetzte Deſtillation, wobei 
dann auch das ſchwere aͤtheriſche Oel uͤber den Helm zu gehen ge⸗ 
zwungen wird, die erhaltene Fluͤſſigkeit mit vielen phlegmatiſchen 
Theilen des Branntweins verunreinigt werden ſoll. . 
Arabiſches Gummi. Allgemein war man bisher der 
Meinung, daß dieſes Gummi ausſchließlich von der Mimosa ni- 
lotica geſammelt werde, worunter nach Linnce zwei Acacien, naͤm⸗ 
lich die Acacia arabica und Acacia vera begriffen werden; da 
man aber den neueſten Reiſen von Ehrenberg und Hemprich 
in Nordafrika und Arabien zufolge belehrt iſt, daß man in Aegyp⸗ 
ten von dieſem Baume, der bloß am Nil wächft, wo die Ein⸗ 
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wohner ſich, wegen ihres vortheilhafteren Erwerbes aus dem Feldbau, 
mit der Einſammlung des Gummi nicht beſchaͤftigen, daſſelbe nicht 
erhält, fo wiſſen wir aus dieſen Quellen, daß das mehrſte Gum⸗ 
mi von Acacia tortilla und Acacia Seyal Forsk gewonnen wird, 
obgleich nicht zu laͤugnen iſt, daß auch jene daſſelbe liefern koͤn⸗ 
nen. Es fließt freiwillig aus dem Baume, wie bei uns das 
Kirſchgummi aus den Kirſchbaͤumen. Entweder in runden Stuͤk⸗ 
ken von verſchiedener Groͤße oder in wurmfoͤrmiger Geſtalt, er— 
halten wir es hauptſächlich aus Arabien nach Europa. Man hat 
im Handel mehrere Sorten, die ſich aber bloß durch ihre groͤßere 
oder geringere Reinheit von einander hinſichtlich ihrer Guͤte unter⸗ 
ſcheiden und durch Sortiren entſtanden find. Demnach hat der Dro⸗ 
guiſt folgende Arten: 1) feines arabiſches Gummi, hat beinahe 
gar keine Farbe, die Stuͤcke ſind nicht ſehr groß, laͤnglicht und 
gedreht. 2) Senegalgummi. Runde, groͤßere Stuͤcke, weiß, hell⸗ 
gelb und noch etwas dunkler. 3) Barbariſches. Mehr oder wer 
niger große runde Stuͤcke, durchſichtig, halbdurchſichtig, auch 
undurchſichtig, gelb oder braun. 4) Das Tintengummi. Dies 
iſt die ſchlechteſte Sorte. Die Stuͤcke find braun, ſchmützig, mit 
Unreinigkeiten, als anklebende Holztheilchen u. dgl. vermiſcht, 
theils klein, theils aber auch groß und dick. Seit dem Anfange 
des achtzehnten Jahrhunderts haben wir im Handel das Genegal- 
gummi, welches unter dem Namen arabiſches Gummi bekannt und 
hier die erwaͤhnte zweite Sorte iſt; es verhaͤlt ſich, wenn gleich 
nicht in der Geſtalt, jedoch mit wenigen Abaͤnderungen hinſicht⸗ 
lich feiner Natur eben fo, wie das gute arabiſche Gummi. Die⸗ 
ſes Senegalgummi fließt indeß aus der Senegal-Acacie, ein in 
den heißeſten Gegenden Afrika's zwiſchen dem Senegal und den 
Gambiaſtrome einheimiſcher Baum; derſelbe iſt jener Seyal⸗ 
Acacie nahe verwandt. Das Senegalgummi ſoll ſich bloß in ſei⸗ 
ner Natur durch einen ſaͤuerlichen Geruch unterſcheiden, ſo wie, 
daß es beim Aufloͤſen im Waſſer uͤberm Feuer, wenn es ſtark 
umgeruͤhrt wird, nicht ſo ſchaͤumt, als das wirkliche arabiſche 
Gummi. Verfaͤlſcht wird das arabiſche Gummi im Allgemeinen 
vorzuͤglich mit Kirſch⸗, Pflaumen ⸗, Aprikoſen⸗ und Pfirſichbaͤu⸗ 
men- Gummi. Gutes reines arabiſches Gummi iſt im kalten und 
warmen Waſſer voͤllig aufloͤslich, es bildet dann eine helle, klare 
Fluͤſſigkeit, die durchſichtig und ohne Ruͤckſtand iſt. Ein Theil 
1 5 6 Theilen Waſſer die Conſiſtenz eines Zuckerſafts, 3 bis 4 
heile Waſſer ſtellen einen dicken Schleim dar. Die Araber lie⸗ 
fern es in zuſammengenaͤhten Haͤuten aus der Gegend Tor vom 
Berge Sinai und Habbetſch nach Kairo; aus den franzoͤſiſchen 
Beſitzungen am Senegalfluſſe wurde es ebenfalls in bedeutender 
Menge nach Europa verſendet; man zieht es uͤber Trieſt, Mar⸗ 
ſeille, London, Amſterdam, Livorno, Venedig. In Amſterdam 
wird das arabiſche und barbariſche mit 16 p. o. Tara fir die 
Serone, und noch 2 p c. Gutgewicht gehandelt. In Livorno mit 
gewöhnlicher Tara und einer Supra⸗Tara, außerdem mit 2 p. 
o. Sconto. In den franzoͤſiſchen Handelsplaͤtzen, als Marſeille 
u. a. m. wird Netto: Zara und 6 bis 8 p. c. Gutgewicht gerech⸗ 
net, welches ſich nicht allein auf die Waare an ſich, ſondern auch 
auf den dabei vorkommenden Staub, als Abzug bezieht. 
Arak, Arrak. Dieſe bekannte geiſtige Fluͤſſigkeit, wovon 
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man zum Getränk auf ſo mancherlei Art Anwendung macht, iſt 
ein durch die Gahrung erzeugtes Produkt, welches uns Oſt⸗ und 
Weſtindien liefert. Er wird aus Reiß und dem Safte der Ko⸗ 
kosnuͤſſe bereitet, ferner aus dem Safte anderer Palmarten mit 
Reiß in Verbindung; auch ſoll er aus der friſchen Galgantwur⸗ 
zel und Reiß durch zweckmaͤßige Behandlung dieſer Ingredienzien, 
ſo wie aus verſchiedenen andern Vegetabilien, die einen bedeuten⸗ 
den Antheil Zuckerſtoff und ſchleimige Theile enthalten, gezogen 
werden, wie letzteres beſonders auf der Küfte von Koromandel der 
Fall iſt. In manchen Gegenden wird daher die Erzeugung des 
Araks auf eine ſehr kunſtloſe Art betrieben, und öfters nicht ein⸗ 
mal mit gehoͤriger Sachkenntniß. Eine der beſten Sorten iſt der 
Arak de Goa, welcher von Goa, einer Beſitzung der Portugie⸗ 
ſen auf der Weſtkuͤſte von Oſtindien, gebracht wird. Dieſem fol⸗ 
Gu die Arakſorten aus Weſtindien, welche Domingo, Jamaika, 
Guadeloupe u. a. m. liefern. Von dem Arak de Goa gibt es 
hinſichtlich der Staͤrke oder des geiſtigen Gehalts, drei Sorten, 
nämlich einfachen, doppelten und drei Mal abgezogenen; die 
zweite wird am meiſten geſucht und von den Englaͤndern und Hol⸗ 
ländern in Handel gebracht. Es iſt nicht zu laͤugnen, daß man 
eine große Verſchiedenheit in der Waare antrifft, und daß oft 
ſchlechtere Sorten fuͤr Arak de Goa verkauft werden, welches beim 
Einkauf zu beachten iſt. Der echte Arak hat einen ganz eigen⸗ 
thuͤmlichen Geruch und Geſchmack, der ſich nicht gut genau be⸗ 
ſchreiben laͤßt; ſo viel iſt indeß gewiß, daß der ganz friſch be⸗ 
reitete noch nicht dieſe Eigenſchaft in der Vollkommenheit beſitzt, 
als wenn er Jahr und Tag alt geworden iſt. In Batavia ſoll 
man daher den Arak auf irdene Kruͤge fuͤllen, ſolche in die Erde 
graben, und ſie darin ein und mehrere Jahre ſtehen laſſen, bis 
man ſich uͤberzeugt glaubt, daß derſelbe ſeine wahre Guͤte erlangt 

abe. In neuern Zeiten, wo ſich uͤberhaupt die Nachahmung 

emder Produkte ſehr eingeſchlichen hat, hat man haͤufige Ver⸗ 
ſuche angeſtellt, in Europa, ſowohl in Deutſchland als in andern 
cultivirten Gegenden, ein dem Arak gleiches Produkt durch die 
Kunſt hervorzubringen; ſie ſind aber alle nur als Surrogate zu 
betrachten, und koͤnnen im ſtrengſten Sinne mit dem echten Arak 
de Goa nicht verglichen werden. So verdanken wir den Geheim⸗ 
derath Hermbſtaͤdt, ſo wie dem Profeſſor Lampadius ein paar 
von einander ganz abweichende Methoden, den Arak zu bereiten. 
Nach Hermbſtaͤdt wird einem gewiſſen Quantum ganz fuſelfreien 
Branntwein, der zu dieſem Behufe mit Kohlenpulver nach der 
bekannten Art gereinigt iſt, ein Antheil Effigäther, peruviani⸗ 
ſchen Balſam, Vanille, Neroliol und eine Partie friſch gegerb⸗ 
tes Sohlleder in Schnitzeln zugeſetzt; dieſe Miſchung wird nach 
10 bis 12ſtuͤndiger Digeſtion einer gelinden oder langſamen De⸗ 
ſtillation unterworfen, circa $ des Ganzen abgezogen, und der 
abdeſtillirten geiſtigen Fluͤſſigkeit etwas Farbe gegeben, die der 
des echten Arak gleich kommt; man bewirkt dies durch einen ge⸗ 
ringen Zuſatz von gebranntem und in Waſſer aufgeloͤſtem Zucker. 
Die Lampadiusſche Methode zeigt, wie man den Runkelruͤbenſy⸗ 
rup zur Gewinnung eines guten Arak benutzen kann. Anderen 
Vorſchriften zufolge wird gereinigter Kornbranntwein mit gutem 
Weineſſig einer mehrmaligen Deſtillation unterworfen, dann eine 
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verhaͤltnißmaͤßige Quantität Effigäther zugeſetzt, mit gebranntem 
Zucker gefaͤrbt und mehrere Monate liegen gelaſſen. Es iſt aber 
nicht anders zu erwarten, als daß dieſe letzte Vorſchrift ein zwar 
dem Rum aͤhnliches Produkt liefern kann, zu bezweifeln hingegen, 
daß daſſelbe die Stelle des Araks erſetzen mag. Der beſte Go a⸗ 
Urak wird über Liſſabon bezogen; die Holländer ſetzen ihn ab 
in ganzen und halben Gebinden; die Daͤnen verkaufen ihn in 
Oxthoͤfen mit 4 p. c. Rabatt. Außer den angeführten Sorten 
des Arak muß noch des unter dem Namen Anis⸗Arak und des 
Parrier⸗Arak Erwähnung geſchehen; erſterer wird durch ei⸗ 
nen Zuſatz von Sternanis gewonnen, letzter kommt von Madras 
in Handel. Die Hauptbeziehungsorte des Krak im Allgemeinen 
ſind London, Amſterdam, Liſſabon und Copenhagen. 

Arcanum duplicatum, Doppelſalz, vitrioli⸗ 
firter Weinſtein. Ein ſchwer auflösliches Salz. Die ein⸗ 
elnen Kriſtallen bilden eine aus 2 mit ihrem Fuße gegen einander 
Fehenden Pyramiden zuſammengeſetzte Figur. Gewoͤhnlich ſind 
dieſe Kriſtallen aber ſo dicht in Stuͤcke verbunden, daß ſie nicht 
enau zu unterſcheiden ſind. Sie muͤſſen ganz weiß, trocken und 
Halb durchſichtig ſein, an der Luft nicht feucht werden, und eben 
ſo wenig zerfallen. Vom kochenden Waſſer loͤſen 6 Theile 1 
Theil Salz auf; kaltes Waſſer erfordert 18 Theile. Es muß 
frei von allen metalliſchen Beſtandtheilen ſein; enthalt es Kup⸗ 
fer, ſo wird ein geringer Antheil aͤtzender Salmiakgeiſt in die 
waͤſſerige Auflöfung dieſes Salzes getroͤpfelt, eine blaͤuliche Farbe 
erzeugen; Eiſen wird durch einige Tropfen Gallaͤpfeltinctur 
ſchwarz niedergeſchlagen; mit Zinkvitriol verunreinigtes hat eine 
veraͤnderte Kriſtalliſation, die ins Roͤthliche zuweilen ſpielt. So⸗ 
wohl dieſe Verunreinigung, als auch wenn erdige Mittelſalze da⸗ 
bei find, Laßt ſich durch aufgelöfted und zugegoſſenes Laugenſalz, 
welches einen Niederſchlag erzeugt, erkennen. Der erhaltene Nie⸗ 
derſchlag beſtimmt dann, womit es verunreinigt war. Da dieſes 
Salz, welches aus Schwefelfaure und Pflanzenlaugenſalz beſteht, 
haͤufig als Nebenprodukt bei chemiſchen Präparaten und in Fa⸗ 
„ gewonnen wird, fo erhält man es aus dieſen am vortheil⸗ 
afteſten. 


Arey. Ein Burgunder Wein niedriger Klaſſe, von Auxerre. 

Arekapalme, ſ. Catechu. 

Argentan; unter dieſem Namen iſt in neuern Zeiten eine 
Metall-⸗Compoſition in Handel gekommen, welches im Anfange 
viel Aufſehen erregte. Es wird gewohnlich Neufilber genannt, 
weil es eine dem Silber taͤuſchend aͤhnliche Farbe beſitzt, Silber 
iſt indeß nicht in der Miſchung, ſondern es beſteht aus einer Zu⸗ 
ſammenſetzung unedler Metalle. Da es ſich aber ſeiner Dehnbar⸗ 
keit wegen zur Bearbeitung vieler Luxusartikel eignet, ſo werden 
davon eine Menge dergleichen Artikel in Handel gebracht, und 
taͤuſchen ihres filbergleichen Anſehens wegen ungemein. 

Argentum vivum, f. Queckſilber. 4 

Armagnac. Baponner weißer franzöfifcher Wein, der haͤu⸗ 
fig verſandt wird. 

Armeniſcher Bolus, ſ. Bolus. 

Armentum album, ſ. Schieferweiß. 

Arrow- Root, Arrowmehl, Pfeilwurzelmehl, 


26 Arrow- Root, Arrowmehl, Pfeilwurzelmehl. 


amerikaniſches Stärkemehl, Indian Arrow root. Die: 
ſes in neuern Zeiten ſehr in Handel gekommene, und im medici⸗ 
niſchen Gebrauche empfohlene und angewandte Satzmehl wird vor: 
zuͤglich aus der Marantha arundinacea L, rohrartigen 
Marantha, und aus Marantha indica, indiſchen Maran⸗ 
tha, bereitet. Die Wurzeln der letztgenannten Pflanze bilden lange, 
walzenfoͤrmige Ausläufer, die ſehr fleiſchig und mit dreieckigen 
Schuppen, oder vielmehr unausgebildeten Blättern bedeckt find. 
Dringen dieſe Ausläufer mit ihren Spitzen hervor, ſo bilden ſie 
mit der Zeit neue krautartige und aͤſtige Stengel. Die Blätter, 
ſo wie auch die den Stengel ſcheidenfoͤrmig umfaſſenden Blatt⸗ 
ſtiele ſind vollkommen unbehaart; die Blume iſt einblaͤtterig, 
unregelmaͤßig, und ihre Roͤhre laͤnger als der Kelch, gebogen, am 
Grunde bauchigt und zur Seite gefurcht. — Die Marantha arun- 
dinscea L unterſcheidet ſich von der vorigen Pflanze dadurch, 
daß die Blattſtiele und die untere Seite der Blaͤtter mit Haaren 
beſetzt ſind, und durch die Wurzel, welche ihre neuen Triebe aus 
ihrem obern Theile dicht an der Erde macht, wodurch die neuen 
jährigen Stengel gebildet werden. — Aus den Fuß langen und 1 
bis 14 Zoll dicken Auslaͤufern, oder aus den fleiſchigen Wurzeln 
beider Pflanzen wird nun das ſogenannte Arrow -root oder Ar⸗ 
rowmehl auf folgende Weiſe bereitet: Die durch Waſſer vom 
Sande und anhaͤngender Erde befreiten Wurzeln und Ausläufer 
werden auf Reibeiſen oder zwiſchen Steinen verkleinert. Den hier⸗ 
aus entſtandenen Brei behandelt man nun mit einer hinlaͤnglich 
großen Quantitaͤt Waſſer, wodurch man bewirkt, daß die feinen 
ſatzmehlartigen Theile ausgewaſchen werden, der Faſerſtoff ſich 
abſcheidet, und man nun mittelſt Trennung durch Leinwand ge⸗ 
hoͤrig von einander abſondert; überhaupt hat dieſe Berejtungsart 
die größte Aehnlichkeit mit der, wodurch man bei uns das Kartof- 
felmehl oder die Kartoffelſtaͤrke gewinnt. Zu dem Ende muß das 
erhaltene Satzmehl noch mehrere Mal mit friſchem Waſſer be⸗ 
handelt werden, um alle unreinen, faſerigen und fremdartigen 
Theile davon zu ſondern. Nachmals trocknet man es an der Luft, 
und erhält gewöhnlich aus der Marantha arundinacea von 200 
Pfunden derſelben 20 Pfd. Arrowmehl. — Obgleich die vorher 
beſchriebene Pflanze, Maranihs indica, urſprünglich in Oſtindien 
zu Hauſe iſt, ſo hat man ſie doch auch nach Weſtindien verpflanzt, 
wo ſie ebenfalls gut gedeiht; gleicherweiſe wird die Marantha 
arundinacea daſelbſt, vorzuͤglich in Jamaika gezogen. Wir er⸗ 
halten dies Arrowmehl in Quantitaͤten durch den engliſchen Han⸗ 
del, namentlich wird von der Medical⸗Hall in London viel ver⸗ 
ſandt. Was nun das Anſehen und die Eigenſchaften dieſes Satz⸗ 
mehls betrifft, fo beſtehen dieſelben in folgenden: Es ſtellt ein 
weißes, leichtes, hoͤchſt lockeres, ganz geruchloſes Pulver dar, 
worin ſich hin und wieder kleine, mehr oder weniger haͤrtere Stuͤck⸗ 
chen befinden, die ſich aber ſehr leicht durch den Druck der Fin⸗ 
ger zerdruͤcken laſſen; unter dem Vergroͤßerungsglaſe ſcheint es 
aus durchſichtigen, perlmutterartigen, weit glängendern Koͤrnern 
beſtehend, als unſer Staͤrkemehl. Mit Waſſer iſt das Arrow⸗ 
mehl ſehr leicht zu vermiſchen, es Löft ſich im kochenden ſehr leicht 
auf, und wird wie das Staͤrkemehl von einer Aufloͤſung des Jod 
in Alcohol geblänet. Mit Schwefelſaͤure behandelt gibt es eben: 


Arſenik, weißer. 27 


falls einen Syrup, dem gleich, welchen man aus der Kartoffel⸗ 
ſtaͤrke (Kartoffelmehl) durch aͤhnliche Behandlung erhält. Wird 
das Arrowmehl ſchwach geroͤſtet, fo loͤſt es ſich im kalten Waſſer 
bis auf einen geringen Ruͤckſtand auf; dieſe Aufloͤſung iſt in con⸗ 
centrirtem Zuſtande klebrig und Faden ziehend, wie Gummiſchleim. 
Man ſieht leicht ein, daß dieſes Satzmehl eine nicht unbedeutende, 
ſondern leicht taͤuſchende Aehnlichkeit mit dem Staͤrkemehl hat, 
und in dieſer Hinſicht den Verfaͤlſchungen damit ſehr ausgeſetzt 
iſt; daher mögen folgende Eigenthuͤmlichkeiten, die es vom Staär⸗ 
kemehle unterſcheiden, angeführt werden. — Es iſt ſpecifiſch 
ſchwerer als daſſelbe; es iſt ganz geruchlos, und ſchon 127 p. o. 
Stärkemehl erkennt man durch den Kleiſtergeruch, wenn man es 
mit Waſſer kocht und es damit verfaͤlſcht iſt; das Arrowmehl loͤ⸗ 
ſet ſich zum Theil mit Waſſer auf; abſoluter Alcohol bewirkt nur 
mit der Arrowmehlaufloͤſung eine zweitheilige Scheidung. — Ganz 
neuerlich iſt ein Pulver, als Arcanum, von Amſterdam aus in 
Handel gebracht, welches den Namen Gumma fuͤhrt; es iſt 
nichts anders als eine Zuſammenſetzung von 3 Theilen Arrowmehl 
und 1 Theil gepulverten Zucker. Erwieſen iſt uͤbrigens durch die 
Beurtheilungen franzofifcher Chemiker, daß das Arrowmehl ziem⸗ 
lich gleiche Qualitäten mit der Kartoffelftärke beſitzt, und alfo 
dieſer am aͤhnlichſten kommt. 

Ar ſenik. Im engern Sinne verſteht man unter Arſenik 
ein Metall. Es kommt daſſelbe in verſchiedenen Verbindungen in 
der Natur vor; gediegen, verkalkt, vererzt und mit andern Koͤr— 
pern verbunden. Unter dem Namen Fliegenſtein (cobaltum) 
iſt es in metalliſcher Geſtalt, als weißer Ar ſenik verkalkt, 
als gelber Arſenik und Auripigment, ſo wie im rothen Ar ſe⸗ 
nik mit Schwefel in verſchiedenen Verhaͤltniſſen verbunden. 

. Arſenik, gelber, entſteht, wenn man zu einem Theile 
15 5 den achten Theil Schwefel miſcht, und ihn dann 
ublimirt. 

Arſenik, rother. 1 Theil weißer Arſenik mit dem vier⸗ 
ten Theile Schwefel verbunden und ſublimirt, gibt den rothen. 
Alle Sorten Arſenik ſind Gifte, der weiße im hoͤchſten, der gelbe 
im mindern Grade, und der rothe im noch geringern. Je groͤßer 
der Antheil Schwefel iſt, mit welchem er in Verbindang tritt, 
um ſo mehr wird ſeine Wirkung als Gift vermindert. 

Arſenik, weißer, wird erhalten, wenn die Zinn- und 
Kobalterze beim Roͤſten einen Anflug in dem ſogenannten Gift: 
fange abſetzen, der als graues Mehl mit etwas Aſche in einem 
beſondern Ofen nochmals ſublimirt wird. Im friſchen Zuſtande 
iſt dieſer weiße Arſenik derb, durchſichtig kriſtalliniſch, von milch⸗ 
weißer Farbe, nach einiger Zeit der Email ähnlich; iſt er älter, 
fo wird er mehlicht auf der Oberflache. Auf's Feuer geworfen 
verfluͤchtigt er ſich mit ſtarkem Knoblauchsgeruche und weißem 
Dampfe. Er iſt das ſtaͤrkſte Gift; ſeiner Eigenſchaft wegen, 
ſich mit Metallen zu vermiſchen und die hinſichtlich der Farbe zu 
veraͤndern und ſproͤde zu machen, wird er haͤufig angewendet, z. 
B. zum Tomback, Weißkupfer u. dgl. Die ſtrengfluͤſſig⸗ 
ſten Metalle werden durch Zuſatz von Arſenik leichtfluͤſſig, die 
leichtfluͤſſigen hingegen, als Zinn, ſchwerfluͤſſig. Auch in Glas: 
huͤtten wird er gebraucht, das Glas reiner und weißer zu erhal⸗ 


28 Aſchblei. 


ten. Seine Verfaͤlſchung mit Kalk und Schwerſpath hat man 
bloß bei dem in Handel vorkommenden gepuͤlverten zu befuͤrchten. 
Man zieht ihn aus Boͤhmen, Oeſterreich und Schleſien, vorzuͤg⸗ 
lich aber auch aus Sachſen. 5 

Asa dulcis, f. Benzoe. 

Asa foetida, ſ. Aſand, ſtinkender. 8 

Aſand, ſtinken der. Ein aus der Wurzel der ferula asa 
foetida freiwillig ausgefloſſener Saft, der an der Sonne erhär- 
tet iſt. Das angezeigte Gewaͤchs iſt eine Schirmpflanze, die 
Wurzeln werden über der Erde zu dieſem Behufe ab: und einge: 
ſchnitten; der milchige Saft ſo lange geſammelt, bis die Wur⸗ 
zeln keinen Saft mehr geben. Der getrocknete Saft, wie wir ihn 
erhalten, beſteht aus einer Maſſe, die etwas fett anzufuͤhlen, und 
aus mehrern groͤßern oder kleinern Stuͤcken von weißlicher, gelb⸗ 
licher, rothbrauner oder violetter Couleur beſteht, einen ſtarken 
knoblauchsartigen Geruch hat; der Geſchmack iſt bitterlich und 
ſcharf, auch ekelhaft, ganz dem Knoblauch ahnlich. Es gibt von 
dieſem Gummiharz eine gute, mittlere und ſchlechte Sorte. Der 
beſte beſteht aus lauter roͤthlichen, weißen, etwas durchſichtigen 
Stücken, die zuſammengebackt ſind. Die mittlere iſt ſchon dunk⸗ 
ler und nicht ſo rein; die letzte und ſchlechteſte iſt ein Gemiſch 
aus ganz dunkelbraunen, mit vielen Unreinigkeiten vermengt. Er 
iſt, als Gummiharz, weder im Waſſer noch im Weingeiſt ganz 
aufloͤslich. Der bittere Geſchmack iſt in den gummichten, der 
knoblauchsartige ſcharfe in den harzigen Theilen, die durch De⸗ 
ſtillation ein aͤtheriſches Oel geben, welches ſchwerer als Waſſer 
iſt, enthalten. Der friſche Aſand ſoll nach Kaͤmpfer einen ſo 
außerordentlich ſtarken Geruch beſitzen, daß ein Quentchen friſcher 
fluͤſſiger Saft ftärker riecht, als 100 Pfd. trockner Aſand. Je 
länger man ihn aufbewahrt, deſto fchwächer wird der Geruch. 
Die Perſer muͤſſen zum Transport dieſer Waare entweder beſon⸗ 
dere Schiffe miethen, damit nicht die andern Waaren von dem 
Geruche durchdrungen und verdorben werden, oder die mit Aſand 
angefuͤllten Saͤcke oben an den Maſtbaum haͤngen. Aus Perfien 
wird er nach Europa gebracht, wo er auf den Handelsplaͤtzen in 
ziemlich großen Stücken ankommt, uͤber Smyrna, Konſtantino⸗ 
pel, Marſeille, Venedig und Livorno, und zwar in Kiſten von 
400 bis 500 Pfund. 

Asbeſt, Steinflachs, Amiant. Iſt ein ſaſeriger 
Koͤrper aus dem Mineralreiche. Er wird von einigen Mineralo⸗ 
gen unter die kriſtalliſirten Thonarten gezaͤhlt, weßhalb man ihn 
auch Faſerthon nennt, gehoͤrt aber wohl mehr ins Talkgeſchlecht; 
eine Art deſſelben iſt der Federalaun. In duͤnnern Flaͤchen aus⸗ 
gebreitet wird er Bergleder, Lederasbeſt genannt, in dickern Haus 
ten Bergfleiſch. Die ſogenannte unverbrennliche Leinwand 
der Alten wurde aus dieſem Mineral bereitet. Jetzt verfertigt 
man eine Art Nachtlichter daraus, die zweckmaͤßig ſind. Zur 
Fuͤllung der bekannten ſchnellen Feuerzeuge mit etwas Bitriolöl 
getraͤnkt, nebſt dem Gebrauch der Zuͤndhoͤlzer iſt er allgemein in 
Anwendung. Der beſte kommt aus Aſien. Der italieniſche iſt 
kuͤrzer und zerbrechlich. Aber auch in Deutſchland, z. B. am 
Harze, wird er gefunden. 

Aſchblei, ſ. Wismuth. 
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Aſche. Bekanntlich wird der Ruͤckſtand eines verbrennlichen 
Körpers, namentlich aus dem Pflanzenreiche, wenn derſelbe durchs 
Feuer gaͤnzlich zerſtoͤrt worden, ſo daß er unfaͤhig iſt, zu brennen, 
die Flamme zu unterhalten, oder auch nur zu zauchen, mit dem 
Namen Aſche belegt. Dieſe Aſche iſt aber keinesweges nutzlos, 
ſondern fie beſitzt Eigenſchaften, die fie theils ſehr ſchaͤtzenswerth, 
theils ganz unentbehrlich machen. Wenn gleich nicht jeder vege⸗ 
tabiliſche Koͤrper dergleichen Aſchen liefert, wovon hier die Rede 
ſein ſoll, ſo haben wir dagegen mehrere Holzarten, Baͤume, 
Staudengewaͤchſe, Sträucher und Kräuter , die ſich hierin vorzuͤg⸗ 
lich auszeichnen. Dasjenige aber, was der Aſche den erhoͤheten 
oder geringern Werth gibt, beſteht in der groͤßern oder geringern 
Menge Laugenſalz (Kali), welches darin enthalten iſt. Je mehr 
daher ein gleiches Quantum an Gewicht von der einen oder andern 
Aſche, von dieſem Laugenſalze enthält, je nutzbarer und vortheil- 
hafter iſt ihr Gebrauch, und muß demnächſt in hoͤherem Werthe 
8 Dieſes zwar noch mit erdigen Theilen und fremdartigen 

eutralſalzen vermiſchte Laugenſalz iſt die bekannte Pottaſche, 
wovon ein eigner Artikel das Mehrere beſagen wird. Dieſe Pott⸗ 
aſche wird aus der Aſche gezogen durch Auslaugen mit fließendem 
oder Quellwaſſer, und erſcheint, je nachdem die Aſche war, aus 
der ſie gezogen wurde, mehr oder weniger mit fremdartigen Sal⸗ 
zen verunreinigt. — Im Allgemeinen iſt man durch Erfahrung 
belehrt, daß Kraͤuter und Staudengewaͤchſe die kalireichſte Aſche 
nach dem Verbrennen zuruͤcklaſſen; dieſen folgen die Strauchge⸗ 
waͤchſe, und nach dieſen erhalten erſt die Baͤume oder Holzarken 
ihren Platz. Aber in den letztern herrſcht ebenfalls eine bedeu⸗ 
tende Verſchiedenheit des Ertrags an kalireicher Aſche; feſtere 
Hoͤlzer geben in der Regel eine ergiebigere, als die leichtern. 
Koen kurze Darſtellung der aus einem beſtimmten Quantum 
trockner Vegetabilien zu erhaltenden Aſche nach ihrem voͤlligen 
Verbrennen gibt eine oberflaͤchliche Ueberſicht von dem Geſagten. 
1000 Pfd. Stengel v. Sonnenblumen geben 
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g aus dieſer erhaͤlt man 20 Potta. 
1000 - Stgl. v. tuͤrk. Weizen BG 176 q 
— Buchsbaum 29 OR 25 * 
— Weidenholz 28 8 1 0% 218 
— Ulmenbaum od. Ruͤſter 238 K 117 - 
— - Eſchen holz 1279 O 
— s Buͤchen holz 510 3 15 : 
= 1087 Erdrauh „u . 219 a Me VE ® 
— „Farrenkraut Be W 
— Wermuth 97 188 
— ⸗Jabaksſtengel .. 220 01:3 18? s 


Ferner gaben: 
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1000 Pfund Aſche von Buchenholz 219 Pfd. Potta. 
— „ «% Tannenholz . 132 87 N. 
f Farren kraut 116 

Wermuth 1 748 
Erdrau hh 360 
Heidekraut 115 
Roßkaſtanieien 401 


d. Samenkapſeln derſ. 378 
d. Fruͤchten d. Fliederb. 523 
Fuchsſchwanz 300 
Nachtſchatten . . . 245 
4 „„ Kalmuswurzel .. 409 ! 
Da nur die Guͤte der Aſche von ihrem Kaligehalt abhängt; 
ſo kann dieſelbe eigentlich nur darnach gewürdigt werden. 8 
kommen aber im Handel ſo mannichfache Verfaͤlſchungen vor, 
daß ſich der Käufer dieſerhalb vorzuſehen hat; denn nicht immer 
kann das bloße Anſehen, die Schwere, und das Anfuͤhlen den 
Werth oder Nichtwerth beſtimmen. Denn ob man gleich von ei⸗ 
ner gut ausgebrannten Aſche verlangt, daß fie keine kohligen Theile 
enthalten ſoll, daß ſie ein gleichfarbiges in das Weiße fallendes 
Anfehen habe, daß fie ſich zwiſchen den Fingern rauh anfuͤhle, 
daß ſie eine eigenthuͤmliche Schwere, einen moͤglichſt ſtarken lau⸗ 
genhaften Geſchmack beſitze; ſo ſind dieſe Kennzeichen nicht ge⸗ 
nuͤgend, weil unter dieſen Umſtaͤnden dennoch Bevortheilungen 
ſtattfinden koͤnnen. Daß jeder Kenner gleich beim Anſehen und 
Anfühlen erkennen wird, ob die Aſche mit Torfaſche, welche ganz 
untauglich iſt, vermiſcht ſei, daß ferner eine gute Aſche außerſt 
trocken ſein muͤſſe, welches nicht der Fall iſt, wenn ſie alt und dem 
Zutritte der Luft lange ausgeſetzt geweſen iſt, wodurch ſie die 
Feuchtigkeit und Kohlenſtoffſaͤure derſelben angezogen und einge⸗ 
ſogen hat, iſt wohl vorauszuſetzen; zur gewiſſeren Pruͤfung auf 
ihren Gehalt muß man aber folgendermaßen verfahren: Man 
nehme z. B. T Pfd. der zu pruͤfenden Aſche, lauge ſie mit fo vie⸗ 
lem kalten oder warmen Waſſer aus, bis alle auflöslichen Theile 
ausgezogen ſind, welches man daran erkennt, wenn man in das 
letzte Auslaugewaſſer ein Streifchen mit Effigfäure geroͤthetes 
Lackmuspapier taucht, und daſſelbe unveraͤndert roth bleibt; wurde 
es wieder blau werden, ſo waͤre dies eine Anzeige, daß noch alka⸗ 
liſche Theile in der Aſche vorhanden waͤren. Die nun erhaltene 
und wohl filtrirte Lauge dampfe man in einem eiſernen Gefäße 
ſo weit ab, bis ſie etwa den Umfang eines viertel Pfundes Waſſer 
beträgt. Jetzt wird dieſelbe mit verduͤnnter Schwefelſaͤure geſät⸗ 
tigt, das heißt, bis eine neutrale Verbindung entſtanden iſt, die 
man an einem hineingetauchten Stuͤckchen Lackmuspapier erkennt, 
welches nur aͤußerſt ſchwach geroͤthet werden muß. Das Gewicht 
der verbrauchten Schwefelſaͤure muß man genau angemerkt ha⸗ 
ben; um nun zu erfahren, wie viel mildes Kali in jenem viertel⸗ 
pfunde Aſche war, nimmt man gerade daſſelbe Quantum an Ge⸗ 
wicht verduͤnnte Schwefelſaͤure, als man zur Saͤttigung bedurft 
hatte, und ſaͤttigt dieſe nun mit einer abgewogenen Quantitat 
mildem Kali; das hierzu verbrauchte wird nun natuͤrlicherweiſe das 
richtige Gewicht des in der Aſche befindlichen angeben. Es wäre 
z. B. ein halbes oder 3 oder 1 ganzes Loth des Kali erforderlich 
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geweſen, die Säure zu ſaͤttigen, ſo muß alfo das verwendete 
Quantum den Inhalt anzeigen. Im Kleinen handelt man die Aſche 
nach dem Gemäß, als nach Scheffeln, Metzen u. ſ. w.; im Gro⸗ 
ßen aber nach Tonnen oder Faͤſſern, die dem Gewichte nach ver⸗ 
kauft, und wobei die Tara verguͤtet wird. So kommt viel le⸗ 
vantiſche Aſche nach Marſeille, ſie wird dort groͤßtentheils zur 
Seifenbereitung und in Glashuͤtten conſumirt. In Amſterdam 
handelt man Danziger gute Aſche, fo wie kranaſche und 
brokaſche mit 8 p c. Tara; rigaiſche doppel: Schluͤſſel, 
blaue, einfache Schlüffel, Brock⸗ und weiße Aſche mit 10 p e. 
Tara; koͤnigsberger und elbingiſche blaue Kron, Nota⸗ 
bene, Brock- und weiße Aſche eben fo; hamburger und 
bremer entweder Netto Tara, oder mit 10 p. c. derſelben. 
Die ungariſche ebenfalls 10 p. c. Tara; ſowohl die eine, als 
die andere mit 2 p. c. Gutgewicht und 1 p. c. Sconto fuͤr 
prompte Zahlung. 

Asphaltum, ſ. Judenpech. : 
Atlaspapier. Zum Kupferabdrucken ſehr geeignetes eng- 
liſches oder franzoͤſiſches Papier, welches ſtark geglaͤttet iſt. 

Augennicht (Nihilum album), Ein Zinkkalk, der ſich 
beim Roͤſten der Zinkerze, auch bei Bereitung des Meſſings 
aus Kupfer und Zink, in den Oefen ganz hoch anlegt. Er ift 
weiß und von mehliger Befchaffenheit. Wenn er rein iſt, muß er 
ſich in verduͤnnter Vitriol- oder Schwefelſaͤure ganz aufloͤſen. 

Auguſturalcitronen (Lemoni), ſind italieniſche Citro⸗ 
nen, die zeitig reif werden; von beſter Guͤte. 

Auripigmentum, ſ. Operment. 

Auftern find Thiere, die zur Familie der Muſcheln gehoͤ⸗ 
ren, von außen ein hornartiges Anſehen haben, ſich haufig an 
den Ufern der Nordſee, ſo wie am mittellaͤndiſchen und indiſchen 
Meere aufhalten, wo man ſie beim Ablaufen der See mit Netzen 
herauszieht, oder vom Geſtade mit Schaufeln zuſammenbringt. 
Die im hellen Waſſer und an der Muͤndung der Fluͤſſe gefange⸗ 
nen werden ſehr geſchaͤtzt, fo wie man denjenigen, welche Man⸗ 
gel an Waſſer gehabt haben, wenig Werth beilegt, weil ſie da⸗ 
durch ungenießbar, bitter und hart werden. Hinſichtlich ihres 
Aufenthaltsorts, unterſcheidet man Berg⸗, Sand: und Lehm: 
auſternz die erſten find die vorzuͤglichſten, zumal wenn der Bo⸗ 
den ſandig ift, man hält fie für größer und ſchmackhafter, "da: 
gegen die Lehmauſtern eine höhere und dickere Schale beſitzen. 
Bergauſtern ſind ſolche, die man von Erhabenheiten am Meere, 
wo Ebbe und Fluth wechſelt, wie ſich dergleichen Hoͤhen haͤufig 
vorfinden, gewinnt. Eine ſehr gute Sorte der Auſtern werden 
in der Bretagne, ferner bei Marennes in Saintonge 
erhalten, ſie ſollen von vorzuͤglicher Güte ſein. Unter den Hol: 
laͤndiſchen zieht man die ſeelaͤndiſchen vor, beſonders die bei 
Vlißingen und Middelburg gefiſcht werden. Daͤnemarks 
Auſternbaͤnke liefern betraͤchtliche Mengen. In Italien ſind die 
ſogenannten Pfahlauſtern von Trieſt beliebt. Das Venetianiſche 
gibt die Arſenalauſtern; deutſche Auſtern ſind beſonders die juͤtt⸗ 
Inndifchen und holſteinſchen. Die grünen Auſtern, welche man in 
Paris genießt, kommen von Die ppe, ſie find von vortrefflichem 
Geſchmack. Eine ebenfalls ſehr ſchmackhafte kommt von St. 
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Domingo. Ferner findet man Auſtern von rother, rothgelber, 
brauner und gelber Farbe; die rothen in Spanien, die braunen 
in Illyrien und die gelben im rothen Meere. Engliſche Colche⸗ 
ſterauſtern werden fuͤr die beſten gehalten; ſie ſind weit kleiner 
als die andern. Was den Handel dieſer Muſchelthiere betrifft, 
ſo koͤnnen ſie bei kalter Witterung unbedenklich verfandt werden, 
dagegen iſt die Waͤrme ihrem weitern Transport aͤußerſt nachthei⸗ 
lig. Die Schalen pflegen aufzuſpringen, und die Auſter iſt dann 
dem Verderben ſehr nahe. Ob man gleich die mehrſten mit den 
Schalen verſendet, und bei 100 Stuͤck handelt, ſo wird doch auch 
eine Partie ausgemacht verſchickt, die dann entweder mit ihrem 
eigenen Waſſer uͤbergoſſen, oder mit Salz, etwas Lorbeerblaͤtter 
und Pfeffer uͤberſtreuet in dazu era Faͤſſer eingemacht wer⸗ 
den. Deutſchland bezieht die Auſtern vorzuͤglich aus Holland, 
Hamburg und Bremen. 

Auferre. Ein ſehr geſchaͤtzter Burgunder Wein. 

Avalon. Ein vorzuͤglicher Burgunder Wein. 2 

Avignonbeeren, von Rhamnus saxatilis, find Bee⸗ 
ren von der Größe des Pfeffers und darüber, drei⸗ oder vier⸗ 
eckig, gelbgruͤn, und haben einen herben bittern Geſchmack. In 
Aſien und Europa einheimifch, als in Spanien und Frankreich in 
der Gegend von Avignon. Die aſiatiſchen und levantiſchen ſtehen 
den avignonſchen nach; man bezieht ſie uͤber Smyrna, Trieſt, 
Venedig, Livorno, Marſeille und Genua; die franzoͤſiſchen uͤber 
Avignon, Cette, Marſeille. Die ſpaniſchen ſind die geringere 
Sorte. Der Gebrauch dieſer Beeren erſtreckt ſich bloß auf's Faͤr⸗ 
ben. Sie werden meiſtens und mit Vortheil zur Leder⸗ und Pa⸗ 
pierfaͤrberei angewendet; hierzu muͤſſen fie unreif geſammelt fein, 
in welcher Beſchaffenheit ſie die gelbgruͤne Farbe beſitzen. Iſt 
die Beere zur Reife gekommen, ſo iſt fie braͤunlich, und gibt ins 
gruͤnliche fallende Farben; die unreifen hingegen ſtellen mit Alaun 

ekocht ſchoͤne gelbe Farben dar. Beim Einkaufe dieſer Waare 
hat man ſtets auf lebhaft gelbgruͤnliche Beeren zu ſehen, die da⸗ 
bei ſehr trocken ſind; man wird ſich ſehr bald von deren Guͤte 
uͤberzeugen koͤnnen, wenn man 8 Loth reines Waſſer mit 1 Loth 
Avignonbeeren und 4 Loth Alaun einige Minuten kocht, und dann 
eine ſchoͤne gelbe Fluͤſſigkeit bekommt. 

5 Aviſe. Rother auch weißer Champagnerwein, aus der Ge⸗ 
gend von Suippes; gehört unter die mittlern Sorten. 

Ay. Einer der feinſten weißen Champagner Weine, der rothe 
zur zweiten Klaſſe gehoͤrig. Von Epernay und Rheims zu beziehen. 
Azerbes nennt man in Marſeille die Muscatnußſtuͤcke. 

Azurblau. Ultramarin. Dieſe aͤußerſt koſtbare Farbe 
iſt ein Präparat, welches aus dem Laſurſtein, Azur (Lapis 
lazuli) bereitet wird. Die ſchoͤne blaue Farbe, welche der Stein 
beſitzt, iſt dem Eiſenkalke zuzuſchreiben, außerdem beſteht er aus 
Thonerde, Kieſelerde, Gips, kohlenſaurer Kalkerde. Es gibt 
zwei Sorten von demſelben; die eine iſt mit Goldflecken, Gold⸗ 
ſtrichen durchſetzt, die theils von wirklichem Golde, theils von 
Schwefelkies herruͤhren. Die andere iſt aber nicht auf dieſe Art 
bezeichnet, ſondern fuͤhrt durchgehends eine ſchoͤne blaue Farbe. 
Die erſte Sorte gebraucht man zu mancherlei Kunſtſachen, dage⸗ 
gen die zweite zur Bereitung dieſer theuern Farbe angewendet 
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wird. Der Laſurſtein findet ſich nur in kleinen Stuͤcken vor, und 
zwar in den Gold- und Kupferbergwerken. In den europätichen 
trifft man ihn jedoch feltener, häufiger dagegen in den noͤrdlichen 
Theilen China's, ferner in Chili und in Perſien. Der harte 
Stein wird zum feinſten Pulver gemahlen und zerrieben, dann ver⸗ 
miſcht man ihn mit verſchiedenen harzigen Materien, und knetet 
ihn zu einem Brei. Das Pulver ſcheidet man alsdann durch 
Aufloͤſung der harzigen Theile wieder ab, und es entſtehen durch 
allmaͤhlige Niederſchlagung deſſelben verſchiedene Niederſchlaͤge, 
wovon der erſte wegen feiner überaus gefättigt ſchoͤnen Farbe der 
vorzuͤglichſte iſt. Die nachfolgenden Niederſchlaͤge ſind blaͤſſer, 
und demnach von geringerem Werthe. Man wendet das Ultrama⸗ 
rin zu Email: und zu Malereien auf Porcellaͤn an, weil es 
nachſt der aus den Kobalderzen bereiteten Schmalte die einzige 
aͤchte, im Feuer ſich nicht veraͤndernde blaue Farbe darbietet. 
Da nun dieſes Präparat feiner Koſtbarkeit wegen der Verfaͤl⸗ 
ſchung nicht hat entgehen koͤnnen, ſo hat man Urſache, ſich für 
zwei ſtattfindende Betrugsarten in Acht zu nehmen. Der Ultra⸗ 
marin kann demnach mit einem hoͤchſt feinen und ſchoͤn blauen 
Kupferoride vermiſcht fein, welches man durch Aufloͤſung des 
Kupfers in Salpeterſaͤure, und durch Niederſchlagung mit Am⸗ 
monium (fluͤchtigem Laugenſalze) erhält. Dieſen Betrug erkennt 
man leicht; man uͤbergieße einen Theil des verdaͤchtigen Ultra⸗ 
marins mit verdunnter Salpeter ſaͤure, fo wird ſich alsbald der 
Kupfergehalt mit gruͤnlich blauer Farbe auflöfen, welches bei dem 
unverfaͤlſchten nicht der Fall iſt. Die zweite Verfaͤlſchung kann 
geſchehen durch Vermiſchung mit feiner Schmalte, und die Ent⸗ 
deckung derſelben iſt wirklich, wenn ſie nicht zu grob geweſen iſt, 
ſchwieriger, weil die Reagentien auf die Darſtellung der Schmalte 
keinen Einfluß haben. Man wird daher am beſten thun, ein 
wenig von dem verdaͤchtigen Ultramarin in ein Glas mit hellem 
Waſſer zu thun, und ihn ſchlemmen, dann ſehen ob ein groͤberer 
Theil zuruͤckbleibt, welcher durchaus dann Schmalte fein muß, da 
die dunkle Schmalte nie ſo fein gepuͤlvert oder gerieben ſein kann, 
als das Ultramarin. Iſt die Verfaͤlſchung mit Schmalte ſehr be⸗ 
deutend, ſo findet man dieſes ferner in der Behandlung mit Oel, 
indem ſich dieſelbe nicht ſo gut damit vermiſcht, als es Ultra⸗ 
marin für ſich thut. Auf gleiche Weiſe verfaͤhrt man alfo, wenn 
man eine feine Schmalte von hoher Farbe erhalten ſollte, die fuͤr 
eine geringere Sorte Ultramarin ausgegeben wird. Der orienta⸗ 
liſche Laſurſtein kommt aus Perſien uͤber Aleppo und Smyrna, 
und wird bei Pfunden gehandelt. 


Bablah, Babula, indiſcher Gallus. Dieſe intereſ⸗ 
ſante Subſtanz iſt erſt in ganz neuer Zeit in Handel gekommen, 
hat ſich aber als ein vortrefflich ſchwarzfaͤrbendes Mittel, hinſicht⸗ 
lich ſeiner Menge Gerbeſtoff ſehr vortheilhaft gezeigt, und ſoll 
nicht allein den Gallaͤpfeln in der Wirkung gleichgeſchaͤtzt werden, 
ſondern ſie noch uͤbertreffen, zumal ſie billiger zu ſtehen kommen 
dürfte, als jene. Es find abgeplattete Huͤlſen mit hervorſprin⸗ 
gendem Rande 13 bis 2 Zoll lang; fie beſtehen aus 2 bis 3 
Gliedern, welche rund und glatt ſind, von ungefaͤhr 3 Zoll Durch⸗ 
meſſer, dieſe find durch engzuſammengezogene Zwiſchenraͤume ges 
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trennt. Die Farbe iſt dunkel, zum Theil hellgraubraun; die 
Huͤlſen ſind wie mit einer grauen Erde beſtaͤubt. Loͤſet man dieſe 
ab, ſo erſcheint das Oberhautchen dunkelbraun, zum Theil auch 
hellbraun Jedes Glied ſchließt einen glänzenden braunen platten 
Samen ein, von der Größe einer kleinen Erbſe. Die Huͤlſen 
ſchmecken äußerſt adſtringirend, die harten Samen kaum merklich. 
Virey glaubt, daß fie von Mimosa cineraria abſtamme, wel: 
ches jedoch noch näher zu beſtimmen iſt. Dieſe Waare iſt 
aus den franzoͤſiſchen Beſitzungen in Oſtindien nach Frankreich 
ekommen, und wird daſelbſt mit Vortheil im Tauſchhandel von 
ondichery, der Hauptſtadt der franzoͤſiſchen Beſitzungen und 
dem Mittelpunkt des indiſchen Handels der Franzoſen, ſo wie 
aus Chandernagor, einer Stadt am Hugli, unweit Calcutta 
bezogen. Daß dieſe Subſtanz den beſten levantiſchen Gallus er⸗ 
ſetzt; beweiſen die mehrfachen Verſuche, welche in mehrern Faͤr⸗ 
bereien zu Bordeaux, Lille, Rouen, Boulbeck, Dar: 
netal und Corbeil damit angeſtellt ſind. So z. B. fand 
man Folgendes: es wurden 100 Pfd. Wolle mit 15 Pfd. Bablah 
und 15 Pfd. Campeſcheholz in einem mit Waſſer gefüllten Keſ⸗ 
ſel 5 Stunden lang gekocht; nachdem die Wolle herausgenommen 
und abgelaufen, auch die Bablah und das Campeſcheholz mit 
durchloͤchertem Löffel herausgeſchoͤpft war, brachte man 1 Pfd. 
zerſtoßenen Gruͤnſpan in das Faͤrbebad, ließ ihn aufloͤſen, brachte 
nun die Wolle wieder hinein, ließ fie bei ſtarker, jedoch nicht wol: 
liger Siedhitze eine Stunde lang darin. Jetzt wurde fie heraus: 
enommen, und nun 3 Pfd. Eiſenvitriol, oder noch beſſer, eben 
o viel holzſaures Eiſen zugethan, die Wolle damit ein paar 
Stunden ohne Sieden, in ſtarke Hitze gebracht, und mit dieſem Ver⸗ 
fahren noch zweimal fortgefahren, indem man noch neue Zuſaͤtze 
von Eiſenvitriol hinzubrachte, bis das Quantum von It Pfd. 
Eiſenvitriol verwendet war; man erhielt die Wolle oder auch 
die angewandten Wollzeuge von einem herrlichen Schwarz, welches 
weit geſaͤttigter, ſammtartiger und glaͤnzender war, als ahnliche 
mit Gallus bereitete. Die Bablah iſt bis jetzt bloß aus Frank⸗ 
reich zu beziehen, z. B. von Bordeaux, Lille, Rouen. 
Badeſchwamm. Waſchſchwamm. Ein Gemaͤchs, 
welches das mittellaͤndiſche und rothe Meer uns liefert, von eig⸗ 
ner Art. Dieſe Schwaͤmme wachſen an den Felſen auf den Meer⸗ 
ufern, wo man ſie abreißt, und hernach reinigt. Es beſchaͤftigen 
ſich mit dieſer Arbeit ganze Familien, und ſuchen ſich ihren Un⸗ 
terhalt dadurch zu verſchaffen; denn nicht allein Maͤnner und 
rauen, ſondern auch Kinder werden von Jugend auf angewieſen, 
ſich lange Zeit unter dem Waſſer aufzuhalten, ſind daher die ge⸗ 
ſchickteſten Taucher. So gefahrvoll uͤbrigens dieſes Unternehmen 
im Ganzen iſt, da es durchaus viel Erfahrung erfordert, ſich 
lange Zeit im See oder Meere aufzuhalten, und es nicht fehlen 
kann, daß dergleichen Leute haͤufig von großen Seethieren ange⸗ 
griffen werden, und trotz der beſten Vorkehrungen, indem ſie je⸗ 
derzeit mit langen und ſcharfen Meſſern verſehen ſind, doch mit 
verſtuͤmmelten Gliedern wieder zurückkommen; fo bleibt derglei⸗ 
chen Leuten doch kein anderer Broterwerb in dieſen unwirthbaren 
und nahrungsloſen Gegenden uͤbrig. Die hellere oder dunk⸗ 
lere Farbe, Groͤße und Feinheit der Schwaͤmme beſtimmen die 
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Guͤte und den Preis. Ein guter Badeſchwamm muß ganz fein: 
ge von blaſſer Farbe, elaſtiſch und mit wenigen erdigen 
heilen angefuͤllt ſein. Die großloͤcherigen enthalten groͤßten⸗ 

theils eine Menge ſteinartiger Subſtanzen, die man Schwamm⸗ 
ſteine nennt, wovon ſie zwar im friſchen Zuſtande zum Theil ge⸗ 
reinigt werden, immer aber noch einen Theil zuruͤckbehalten, 
wovon man ſie durch Klopfen und nachmaliges Auswaſchen in 
Waſſer ganz befreien kann. Die im Handel vorkommenden klei⸗ 
nen Stuͤcke unter dem Namen spongiae in fragmentis, find eine 
Vermiſchung der beim Reinigen erhaltenen Abgaͤnge grober und 
feiner Sorten. Zum Verbrennen in einem dazu paſſenden bedeck⸗ 
ten Tiegel, um ſie dann als gebrannten Schwamm fuͤr den Kropf 
zu gebrauchen, ſind dieſe letztern ſehr gut zu gebrauchen, deshalb 
nennt man fie auch Kropfſchwamm, große groblöcherige aber 
Pferdeſchwaͤmme. Wir erhalten ſie uͤber Livorno, Trieſt, Mar⸗ 
ſeille, Venedig u. a. Orten. 

Bad i anum moscoviticum, ſ. Sternanis. 

Baͤrentraube, Steinbeere, Sandbeere (Arbutus 
uva ursi\, Dieſe Staude, in Wäldern, auf Bergen und an ſan⸗ 
digen, unfruchbaren Orten wild wachſend, wird 3 bis 4 Fuß lang, 
und iſt ihrer Blaͤtter wegen, die zum arzeneilichen Gebrauche be⸗ 
nutzt werden, zu bemerken, da dieſelben oͤfters mit den Blaͤttern 
der Preiſſelbeere verwechſelt, und dieſe dafuͤr untergeſchoben wer⸗ 
den. Sowohl die ganze Staude, als die Blatter unterſcheiden 
ſich auf folgende Art. Der Baͤrentraubenſtengel hat eine mehr 
auf der Erde liegende Stellung, der der Preiſſelbeere hingegen 
hebt ſich, wenn gleich in ſchiefer Richtung, in die Höhe. Letztere 
hat eine uͤber dem Fruchtknoten befindliche glockenfoͤrmige, tief 
eingeſchnittene Krone, jene der Baͤrentraube eine unker dem 
Fruchtknoten befeſtigte von eirunder Geſtalt. Die Blatter der 
Baͤrentraube ſind dicker, nach unten zu ſchmaͤler und auf der un⸗ 
tern Seite glatt; dagegen die Preiſſelbeerſtaude Blätter hervor- 
bringt, die am Ende breiter, nicht ſo dick und auf der untern 
Seite getuͤpfelt ſind. Die Anzahl der Staubfaͤden iſt bei der 
Baͤrentraube zehn, bei der Preiſſelbeere acht. Von den Heidel⸗ 
beerblättern unterſcheiden ſich die Blätter der Baͤrentraube, daß 
dieſe klein, pergamentartig ſind und im Winter gruͤn bleiben. 
Sie haben einen bittern, zuſammenziehenden Geſchmack. 

Baͤrlappſamen, von Lycopodium clavatum, einer 
Moospflanze. Die Wurzel der Pflanze iſt ſpindelfoͤrmig, und 
mit vielen haarfoͤrmigen Faſern verſehen, der Stengel duͤnn, hart, 
oft über 10 Fuß lang, aͤſtig, gekruͤmmt; er breitet ſich auf der 
Erde aus, und ſchläͤgt hie und da Wurzeln. Die Aeſte find auf⸗ 
ſteigend. Am Ende jedes Aſtes erhebt ſich ein gerader, faſt 
nackter, beinahe 3 Zoll langer, mit kleinen pfriemenfoͤrmigen 
Schuppen bedeckter Stiel, welcher ſich gewoͤhnlich in zwei auf⸗ 
rechten, mit Schuppen bedeckten Aehren endigt. Dieſe Schuppen 
enthalten kleine aufſitzende, gelbliche, faſt nierenfoͤrmige Kapſeln, 
die ſich elaſtiſch in zwei oder drei Klappen oͤffnen, aus denen eine 
Menge gelblichen Staubes herauskommt. Die Bluͤthenzeit iſt 
Juli und Auguſt. Die Einſammlung des Samens geſchieht vom 
Auguſt bis September, ehe ſich die Behaͤltniſſe öffnen. Dieſer 
aͤußerſt ſubtile Samen, in der Geſtalt eines hoͤchſt feinen, leich⸗ 
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ten, ſchwefelgelben Pulvers, hat mehrere Namen, als: Streu⸗ 
pulver, Klopfpulver, Blitzpulver, Hexenmehl, 
Johannis gürtelpulver, Erdſchwefel u. ſ. w. Die 
vorzuͤglichen Eigenſchaften, wodurch ſich dieſer von anderem Sa⸗ 
menſtaube, der oͤfters dafür geſammelt wird, unterfcheidet, find 
kuͤrzlich folgende: durch's Licht geblaſen, gibt er eine blitzaͤhn⸗ 
liche Flamme; auf's Waſſer geworfen, bleibt er auf der Ober⸗ 
fläche, iſt unvermiſchbar; wird daſſelbe erhitzt, fo. füllt, er ganz 
zu Boden, ertheilt ihm eine gelbliche Farbe und molkenaͤhnlichen 
Geſchmack; mit ſtarkem Weingeiſte vermiſcht er ſich ſogleich, und 
fallt dann darin nieder; Aether wird gruͤnlichgelb gefärbt; die 
fetten und aͤtheriſchen Oele loͤſen ihn nicht auf, die erſtern werden 
aber verdickt. Eine Verfaͤlſchung durch mit Curcumaͤ gefaͤrbtes 
Kraftmehl iſt leicht zu entdecken, da dieſes theils ſchwerer, theils 
aber auch mit kochendem Waſſer einen Kleiſter bildet, welches 
beim Baͤrlappſamen nicht der Fall iſt. Außer dem Gebrauch in 
der Medicin hat er noch verſchiedene Anwendungen, als trocknen⸗ 
des Mittel bei Kindern; den Schauſpielern zur Hervorbringung 
einer Flamme; bei verſchiedenen Kuͤnſtlern, die Haͤnde damit 
einzureiben, um naſſe Koͤrper, ohne die Finger damit zu befeuch⸗ 
ten, beruͤhren zu koͤnnen; den Weinhaͤndlern zur Verbeſſerung der 
Weine, wenn ſie umſchlagen wollen; den wollenen Zeugen gibt 
er die Eigenſchaft, wenn ſie damit gekocht werden, die blaue 
Farbe vollkommen anzunehmen, nachdem dies geſchehen, weicht 
man ſie in eine Braſilienholzabkochung. In den noͤrdlichen Ge⸗ 
genden waͤchſt dieſe Pflanze häufig, aber auch in den Wäldern 
um Paris wird ſie angetroffen; mehrere Waͤlder Deutſchlands, 
als im Voigtlande u. a. m., liefern fie in Menge. 
N Baͤrwurzel. Eine dem Liebſtock im Geruch und Geſchmack 
ahnliche Wurzel, die ihn jedoch uͤbertrifft, da ihr Geſchmack 
aͤußerſt hitzig, fo wie der Geruch ſtaͤrker und balſamiſcher iſt. 
Sie iſt 6 bis 8 Zoll lang, von der Staͤrke eines Fingers, aͤußer⸗ 
lich runzlich, ſchwarzgrau, innerlich weiß, etwas holzig durchzo⸗ 
en. Der, über der Erde ragende Theil der Wurzel ift pinſel⸗ 
Ahnlich; die vielen trocknen grauen Faſern, welche, dieſe Geſtalt 
bilden, ruͤhren von den zuruͤckgelaſſenen Blattſtielen her. Als 
Mittel für Pferde und Kuhvieh iſt dieſe Wurzel vorzüglich im 
Gebrauch. Sowohl das Oeſterreichſche, Italien, die Schweiz, 
als auch der Harz liefern ſie in ziemlicher Menge. h 

Bahama iſt die feinfte Indigſorte aus Florida in Amerika. 

Balani myristicae, ſ. Beennuͤſſe. 1 : 

Balauſtien nennt man die Bluͤthen der Granatbaͤume. 
Sowohl die Blumen als der Kelch ſind roth. Die Blaͤtter der⸗ 
ſelben eirund, die ganze Bluͤthe von herbem, zuſammenziehendem 
Geſchmack, ohne Geruch. Die vorzuͤglichſten kommen aus der 
Levante. 

Baldrian. Die Wurzeln dieſer Pflanze ſind der wirkſame 
Theil. Man hat mehrere Arten Baldrian, deshalb geſchieht auch 
oͤfter abſichtlich eine Verwechſelung und Verfaͤlſchung von den 
Leuten, die fie friſch ſammeln und trocknen. Der kleine Bal- 
drian (Valeriana sylvestris), als der wirkſamſte, treibt einen 
aufrechten, einige Fuß hohen, hohlen und gefurchten Stengel, die 


Zweige deſſelben ſtehen einander gegenuͤber, die gefiederten Blaͤt⸗ 
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ter beſtehen aus kleinern gezaͤhnten lanzettfoͤrmigen Blaͤttchen, die 
am Stengel ungeſtielt, der Wurzel nahe, aber langgeſtielt ſind. 
Die Blume iſt roͤthlichweiß, ſtraußfoͤrmig. Die Wurzel iſt ein 
abgeſtutzter Kopf, von dem eine Menge lange, zaͤhe, mit kurzen 
Haaren beſetzte Faſern ausgehen, die friſch äußerlich gelblich, in⸗ 
wendig weiß ſind, beim Trocknen aber braun werden. Ihr Ge⸗ 
ruch iſt aͤußerſt ſtark, durchdringend, eigenthuͤmlich, widrig. Der 
Geſchmack ſcharf und unangenehm bitter. Da die Katzen dieſem 
Geruche ſehr nachgehen, ſo hat man beim Trocknen die groͤßte 
Vorſicht anzuwenden, daß ſie nicht von dieſen Thieren, die ſich 
gern darin waͤlzen, verunreinigt werden. Eine andere Art Bal⸗ 
drian (Valeriana dioica), mit welchem fie häufig verwechſelt 
wird, iſt kriechend, duͤnnfaſeriger, weißer und von bei weitem nicht 
ſo ſtarkem Geruche. Die Pflanze ſelbſt treibt einen viereckigen 
gefurchten Stengel, 1 Fuß hoch. Der große Baldrian (Vale- 
riana phu) hat längere, dickere und faferigere Wurzeln, von eben⸗ 
falls geringerm Geruch, als der kleine. Außerdem gibt es noch 
eine Abart, die an feuchten Orten und Gräben waͤchſt. Die 
Wurzeln ſind nicht ſo haarig, holziger, auswendig braͤunlich, in⸗ 
wendig noch dunkelfarbiger, ins Schwaͤrzliche gehend. Ihr Ge: 
ruch iſt widerlicher, der Geſchmack ſchaͤrfer, ihre Kräfte gering. 
Der Baldrian wächft in Deutſchland haufig, der in feuchten Ge⸗ 
gegenden iſt nicht ſo wirkſam, als der in krocknen, gebirgigen. 

„ Baldrianol. Aus der fo eben beſchriebenen Wurzel er⸗ 
halt man durch Deſtillation ein ätheriſches Oel von kraͤftiger 
Beſchaffenheit. Es muß gelblich, ins Gruͤne fallend, ſtark nach 
Baldrian riechend und bitterlich ſchmeckend ſein, ſich im Wein⸗ 
geiſt von 75 Graden nach dem Alcoholometer aufloͤſen laͤſſen, wi⸗ 
drigenfalls es mit einem fetten Oele vermiſcht iſt. Ein paar 
Tropfen in der Flaͤche der Hand gerieben, werden leicht erkennen 
laſſen, ob es mit Rosmarin⸗, Terpentinoͤl u. dgl. vermiſcht iſt. 

Balland. Ein guter rother Franzwein aus Turaine. 

Balſam. Im Allgemeinen begreift man darunter eine aus 
harzigen, wohlriechenden aͤtheriſchen Theilen beſtehende Fluͤſſig⸗ 
keit, von der Conſiſtenz eines friſchen, noch nicht feſt geworde⸗ 
nen Honigs. Zum Unterſchiede von den kuͤnſtlichen Zuſammen⸗ 
ſetzungen, die auch mit mehr oder wenigerm Rechte dieſen Namen 
führen, hat man die naturlichen Balſame, die aus den 
Bäumen oder Sträuchern, durch vorhergegangenes Einſchneiden 
freiwillig ausfließen. 

Balsa mus aegyptiacus. Aegyptiſcher Balſam, ſ. B. 
de Mecca. 

Balsamus de Canada, kanadiſcher Balſam. Von 
der Balſamtanne (pinus balsamea, L.), in deren Rinde ſich Kno⸗ 
ten anſetzen, welche angebohrt dieſen Balſam ausfließen laſſen. 
Er iſt zaͤhe und dickfluͤſſig, ganz durchſichtig, von weißer oder 
gelblicher Farbe, die durch das Alter dunkler wird. Er kann fuͤr 
die feinſte CTerpentinſorte angenommen werden. Der Geruch iſt an⸗ 
genehm gewuͤrzhaft, der Geſchmack balſamiſch bitterlich. Er kommt 
aus Virginien und Kanada. 8 / 

Balsamusicarpathicus. Karpathiſcher Balfam 
aus der Zembrotanne (Pinus Cembra). Duͤnnfluͤſſiger als 
der vorige, außer dem wachholderartigen Geruch und Geſchmack, 
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demſelben ganz aͤhnlich. Kommt von den karpathiſchen Gebirgen, 

von den Schweizeralpen und Tyrol. f 

Balsamus copaivae. Kopaivbalſam. Der Baum, 
aus welchem dieſer Balſam fließt, iſt nach L. Copaifera officinalis; 
er iſt ſchoͤn gewachſen, von bedeutender Hoͤhe, dick belaubt; ſein 
Vaterland iſt vorzüglich das ſuͤdliche Amerika, Braſilien, Gas 
venne, Guinea, die antilliſchen Inſeln. Man verwundet die 
Baͤume durch Einſchnitte, worauf eine ſehr anſehnliche Menge 
Kopaivbalfam ausrinnt, ſo daß aus einem Einſchnitte in went: 
gen Stunden 10 bis 12 Pfund rinnen. Dieſe Einſchnitte ſind 
den Baͤumen nicht nachtheilig; wird derſelbe nur mit Wachs oder 
Thon verklebt, ſo kann derſelbe Baum in demſelben Jahre noch 
1 bis 2 Mal auf dieſe Art benutzt werden. Der Balſam iſt weiß 
oder gelblich durchſichtig, ſtark und eigenthuͤmlich riechend, bit⸗ 
terlich von Geſchmack, oligt harzig. In Naphtha und Weingeiſt 
vollkommen aufloͤslich. Man erhält im Handel 2 Sorten: 1) den 
Braſilianiſchen. Dieſer iſt der vorzuͤglichſte. Er hat die Conſi⸗ 
ſtenz eines nicht zu dicken Zuckerſaftes, oder des Mandeloͤls, iſt 
weiß, gelblich und von den ſchon bemerkten Eigenſchaften. 
2) Der Antilliſche, dieſer iſt dicker, dunkler, nicht ſo durchſichtig 
als jener, und unangenehmer im Geruch. Die Verfaͤlſchung des 
Kopaivbalſams mit Terpentin kann bloß beim Verdampfen am 
Geruche entdeckt werden, wenn man einige Tropfen auf ein ſtark 
erhitztes Blech oder Eiſen troͤpfelt. Ein veralteter wird nicht 
dünnflüffig, ſondern venetianiſchem Terpentin ahnlich und dunkler, 
geringer von Geruch und Geſchmack ſein. Die jetzt nur zu aͤu⸗ 
fia vorkommende Verfaͤlſchung mit irgend einem fetten Oele kann 
am beſten mit echtem Schwefelaͤtherweingeiſt (liquor 
anodinus), zu gleichen Theilen vermiſcht, gepruͤft werden; der 
echte muß ſich ganz aufloͤſen. Oder noch beſſer, um auch die 
Vermiſchung mit Ricinusoͤl zu erkennen, ſetzt man zum Kopaiv⸗ 
bal ſam fo viel reine Aetzlauge, daß in der Kälte eine vollkommene 
klare Seife entſteht, und loͤſet dieſe in Weingeiſt von 75 p. o. 
auf. War der Balſam rein, ſo wird ſich die Seife mit ſchwach⸗ 
gelblicher Farbe klar loͤſen, und auch nach zwoͤlf Stunden nur eine 
Spur des Niederſchlages abgeſetzt haben; enthält er aber nur 1 
Ricinus⸗ oder eines andern fetten Oels, fo iſt die Auflöfung der 
Seife gleich anfangs etwas opaliſirend, und nach mehrern Stun⸗ 
den ſetzen ſich weiße Flocken ab. Obgleich einige Abweichungen 
unter gutem Kopaivbalſam hinſichtlich ſeiner aͤußern und innern 
Beſchaffenheit vorkommen, ſo ſcheinen dieſe bloß von dem wahr⸗ 
ſcheinlich von mehrern Arten der Gattung Gopaifera geſammelten 
Balſam herzuruͤhren, und dennoch ihre Aehnlichkeit nicht zu ver⸗ 
werfen ſein. Wir erhalten den Balſam aus Braſilien, Guinea 
und von den antilliſchen Inſeln. Iſt uͤber Trieſt zu beziehen. 

Balsamusgileadensis, Balſam von Gilead, ſ. 3. 
de Mecca. | \ 

"sBalsamus hungaricus: Uugariſcher Balſam, aus 
einer Abart des gemeinen Fichtenbaums, gewoͤhnlich Kru m m⸗ 
holzbaum genannt (pinus sylvestris mugho). Er wird durch 
freiwilliges Ausſchwitzen aus den Zweigen, und Sam gi Glaͤſern 
erhalten, iſt duͤnnfluͤſſig wie Oel, von heller gelber Farbe, ſtarkem 
balſamiſchen Geſchmack und Wachholderoͤl aͤhnlichem Geruche; 
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das Weitere ſ. Krumbholzbaum. Kommt aus Ungarn, Tyrol 
und der Schweiz. h 

Balsamus ju dates. Juͤdiſcher Balſam, ſ. B. de 
Mecca. u 
Balsamus Libani, derſelbe, welcher fihon unter dem 
Namen Balsamus carpathieus abgehandelt iſt. 1 

Balsamus de Mecca, judaicus, gileadensis, 
orientalis, aegyptiacus, auch Opobalsamum verum. 
Dieſer unter allen dieſen Benennungen, Meccabalfam, Tür 
diſcher, v. Gilead, orientaliſcher, äͤgyptiſcher, 
auch echter Opobalſam vorkommende, iſt von Amyris gileaden- 
sis, einem Baume, der in neueren Zeiten erſt genauer bekannt 
wurde, fo wie auch fein Vaterland. Der Baum hat eine mittelmaͤ⸗ 
ßige Groͤße, iſt ohne Anſehen, die Zweige breiten ſich weit aus, 
und bilden eine Krone, die durch das Platte und Niedergedruͤckte 
der Aeſte eine nicht viel bedeutendere Hoͤhe ausmacht, als der 
Stamm ſelbſt. Die Rinde iſt von braͤunlich aa Farbe, das Holz 
leicht, dem Weidenholze aͤhnlich. Er traͤgt eine ſaftige Frucht 
mit, einem Kerne, fie ift von der Größe einer Stachelbeere. Man 
erhält aus dieſem Baume durch Einſchnitte den freiwillig ausge⸗ 
floſſenen Balſam, der aber als die erſte und vorzuͤglichſte Sorte 
beinahe gar nicht zu uns kommt, da ihn die Großen des Landes 
an ſich halten, und er in aͤußerſt hohem Preiſe ſteht. Dieſe Sorte 
hat einen vortrefflichen Geruch nach Zimmet, Nelken und Eitronen, 
oder einem, dieſem ahnlichen Gemiſche. Die zweite wird durch 
Auskochen der Blaͤtter und Zweige, ſo wie auch die dritte auf 
dieſelbe Art bereitet. Dieſe letztere hat weniger Geruch als die 
zweite, iſt dicker und beſitzt mehr Couleur, iſt auch weniger klar, 
und die groͤßtentheils im Handel vorkommende. Im friſchen 
Zuſtande iſt der Meccabalſam dünnflüffiger; je älter er wird, je 
mehr er zu einem Harze uͤbergeht; hat einen angenehmen bittern 
Geſchmack. Der oben erwahnte Baum waͤchſt in Aegypten, Pa⸗ 
laͤſtina und Arabien; der Balſam kommt aus der Türkei in vier⸗ 
eckigen Flaſchen von Blei über Trieſt, Livorno, Venedig, Marſeille, 
zu uns. Man will behaupten, daß der Meccabalſam ſchon mit 
Seſamoͤl, welches in Aegypten häufig gepreßt wird, oder mit 
Straußenfett verfaͤlſcht zu uns kommt; auch daß die Englaͤnder 
ein Kunſtprodukt aus canadiſchem Balſam mit Citronenoͤl u. a. m. 
vermiſcht zum Handel bringen, und unter dem Namen Balsamus 
de Mecca verkaufen. Der gute Meccabalſam loͤſt ſich in Alco⸗ 
hol und auch in Aether bis auf einen kleinen Ruͤckſtand auf. In 
mediciniſcher Hinſicht hat er wenig Werth, weil ihn die feinern 
Terpentinſorten vollkommen erſetzen koͤnnen, obgleich er in fruͤhern 
Zeiten haͤufig gebraucht wurde, und wegen ſeiner vermeinten 
Wunderkraft in großem Rufe ſtand. Als Schoͤnheitsmittel wird 
er von den Morgenlaͤndern noch viel benutzt; die aͤgyptiſchen 
Frauen betrachten ihn als ein vorzuͤgliches Mittel gegen Unfrucht⸗ 


barkeit. f 

Balsamusnweis moschatae,f. Muscatenbalfam. 

Balsamus orientalis. Orientaliſcher Balſam, f. Bal- 
samus de Mecca, 

Balsamus peruvianus akbus. Weißer yerudfani: 
{her Balſam; auch "Balsamus indieus ı albus. Weißer indiani⸗ 
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ſcher Balſam von einem Baume, nach Linnse Myroxylon pe- 
ruiterum, der groß und anſehnlich wird. Er iſt ebenfalls der 
freiwillig ausgefloſſene feinere harzige Theil, womit dieſer Baum 
durchgaͤngig angefuͤllt iſt. Seine Farbe vom Weißen ins Gelb⸗ 
liche uͤbergehend; ſeine Conſiſtenz duͤnn; der Geruch und Ge⸗ 
ſchmack angenehm. Dieſer Balſam kommt groͤßtentheils trocken 
zu uns, und zwar in ausgehoͤhlten Kuͤrbißſchalen, unter dem 
Namen Opobalsamus siccus, weil der duͤnnfluͤſſige nur hoͤchſt ſel⸗ 
ten echt zu erhalten iſt. Im ſuͤdlichen Amerika iſt der Baum 
E von wo derſelbe uͤber Peru nach Europa gebracht 
wurde. Von Trieſt zu beziehen. Die neueſten Nachrichten reiſen⸗ 
der Naturforſcher, ſo wie chemiſchen Unterſuchungen trefflicher 
Chemiker zufolge will man den angegebenen Baum Myroxylon 
peruiferum nicht für die Mutterpflanze dieſes Balſams halten; 
daher iſt man jetzt in Zweifel, und noch ungewiß, von welchem 
Baume im ſuͤdlichen Amerika mit Beſtimmtheit anzunehmen fei, 
daß er dieſen Balſam durchs Austroͤpfeln liefere. 2 

‚Balsamus peruvianus niger. Schwarzer peruviani⸗ 
ſcher Balſam, auch indianiſcher Balſam, von dem fo eben ange⸗ 
führten Baume des vorigen Balſams, mit dem Unterſchiede, daß 
dieſer durch's Auskochen der verkleinerten Theile dieſes Baumes 
gewonnen wird; der Balſam ſetzt ſich dann oben auf, und wird 
von dem Waſſer abgeſchoͤpft. Wir wollen bier einiges Natur⸗ 
hiſtoriſches uͤber den Baum ſelbſt beifuͤgen. Er iſt anſehnlich, 
der Stamm mit einer dicken, glatten, ſehr harzreichen Rinde be⸗ 
deckt; die jungen Zweige ſind glatt und mit kleinen runden 
Warzen von etwas hellerer Farbe beſetzt. Die immer gruͤnen 
Blaͤtter ſtehen abwechſelnd, und ſind ungleich gefiedert, aus 11 
oder mehreren ebenfalls abwechſelnd ſtehenden gefiederten Blaͤttchen 
gebildet. Dieſe Blaͤttchen ſind eifoͤrmig laͤnglicht, ſtumpf und 
etwas ausgerandet, auf beiden Seiten glatt, oben glaͤnzend grün, 
unten blaͤſſer. Die Bluͤthen bilden aufrechte einfache Trauben an 
der Spitze der jungen Zweige, der Kelch iſt glockenfoͤrmig; die Blu⸗ 
menkrone iſt aus 5 ſehr ungleichen zarten Blumenblättern gebil⸗ 
det, von denen 4 ſehr ſchmal Mind, das obere ſtellt die Fahne 
einer ſchmetterlingsfoͤrmigen Bluͤthe dar; alle ſind weiß mit gelb⸗ 
lichen Nägeln. Die Gewinnſucht veranlaßt ſehr häufig eine Ver⸗ 
faͤlſchung dieſes immer hoch im Preiſe ſtehenden Balſams. Ja 
man pflegt auch wohl ein ganz, ohne den geringſten Zuſatz davon 
erkuͤnſteltes Produkt zu liefern. Der echte iſt dick wie Honigſaft, 
dunkelbraun, ins Schwarze uͤbergehend, ausgedehnt, roͤthlich, 
durchſichtig, von Vanille ähnlichem Geruche, ſcharfem, bitterli⸗ 
chem, angenehmem Geſchmack. Er muß ſich in ſtarkem Weingeiſte 
bis auf einen unbedeutenden Ruͤckſtand aufloͤſen, tropfenweiſe im 
kalten Waſſer zu Boden ſinken, im heißen Waſſer ebenfalls, ohne 
eine Fetthaut auf der Oberfläche zuruͤckzulaſſen. Seine Verfaͤl⸗ 
ſchung mit Copaiobalſam wird theils ſchon durch den Geruch an 
ſich, beſonders aber, wenn er mit etwas concentrirter Schwefel: 
ſaͤure (Vitriolöl) vermiſcht wird, entdeckt. In dieſem Falle wird 
er ſich damit ſtark erhitzen und aufwallen, uͤbelriechende Daͤmpfe 
entwickeln, dagegen der reine Balſam ſich ohne Erhitzen, in eine 
hochrothe Farbe uͤbergehend, vermiſchen läßt. Mit fetten Oelen 
iſt er an ſich unvereinbar, durch Zuſatz von etwas Wachs eher; 
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dies kann durch gelinde Erhitzung gepruͤft werden, bei welcher 
ſich die Miſchung trennt. Terpentin gibt die Erhitzung auf Ei⸗ 
ſen durch den Geruch, ſo wie die Vermiſchung mit Zuckerſaft da⸗ 
durch zu erkennen iſt. Aus empyreumatiſchem Benzoeoͤle, Storar, 
Maſtix, Weihrauch, Pappelknospen, Aſphalt ꝛc. zuſammengeſetz⸗ 
ter und erkünſtelter, iſt leicht am Geruche zu erkennen. Man 
handelt dieſen Balſam in Pfunden, bezieht ihn uͤber Cadix, auch 
uͤber London und Amſterdam. g 

Balsamus Rakasira. Rakaſirabalſam, ein in Kuͤrbiß⸗ 
ſchalen aus Indien kommendes Harz von hellbrauner Farbe, 
durchſichtig, in der Kaͤlte brüchig, in der Wärme zaͤhe; von bite 
term Geſchmack. Auf Kohlen geſtreuet riecht es angenehm. Bis 
jetzt kennt man den Baum, der in Amerika wachſen und dieſes 
Harz liefern ſoll, noch nicht, und haͤlt dieſen Rakaſirabalſam fuͤr 
ein Kunſtprodukt. 5 

Balsam de Tolu, tolutaniſcher Bal ſam. Fruͤher 
wurde allgemein angenommen, daß dieſer Balſam aus dem tolu⸗ 
taniſchen Balſambaum, (toluifera balsamum L.) komme; neuern 
Unterſuchungen zufolge, beſonders von Richard, wird das Fruͤhere 
dahin berichtigt, daß derſelbe den Namen Myroxylon toluiferum 
bekommt; indem die Gattung toluifera gar nicht exiſtiren ſoll 
Der tolutaniſche Balſambaum iſt dem Myroxylon peruiferun 
nahe verwandt, er iſt hoch und anſehnlich, waͤchſt auf den hohen 
Ebenen von Tolu, im ſuͤdlichen Amerika, in großer Menge. Da 
Balſam erhalten wir in kleinen Kuͤrbißſchalen; er iſt hellbraus, 
ins Rothe fallend, ſehr zaͤhe und dick, angenehm von Geruch, 
einem Gemiſch von Benzoe und Citronen, oder auch Jasmin ähr⸗ 
lich, nicht unangenehm im Geſchmack, mehr erwaͤrmend gewuͤr;⸗ 
haft, als ſcharf. Er wird wie der vorige über Cadix, Londar 
und Amſterdam bezogen. 

Bambus, Bambusrohr (Arundo Bambos L.). En 
baumartiges, in Indien wachſendes Rohr, deſſen Stamm ſowohl 
als die Zweige ſtachelichte Knoten haben. Erſt im ſechzigſten Jalre 
fol die aͤhrenfoͤrmige Bluͤthe erſcheinen, und bald darauf das 
Rohr abſterben. Die jungen Knoten liefern einen ſuͤßen Saft, 
der freiwillig ausfließt, und einen Zucker liefert, welchen die In⸗ 
dianer ſehr hoch ſchaͤtzen, der von den Perſern Tabarir genaint 
wird. Das Holz dient den Indianern zum Haͤuſerbau und alen 
häuslichen Geräthichaften. Aus den jungen Sproſſen nahe am 
Stamme wird von den Chineſen und Malabaren ein Konfek⸗ bes 
1 N 3 Achiar benannt. Es wird über Holland in Hmdel 
gebracht. f a 

Bananenpiſang (Musa sapientum). Ein hoher Baum, 
der Stamm betraͤgt 20 und mehrere Fuß; an die Stele der 
Zweige kommen 12 Fuß lange Blaͤtter; die Fruͤchte, welche 
zwiſchen denſelben in die Hoͤhe getrieben ſtehen, bilden truuben⸗ 
foͤrmige Buͤſchel. Sie heißen Adamsfeigen, find von ange⸗ 
nehmem, lieblichem Geſchmack, und haben das Anſeher einer 
Gurke. Auch zur Bereitung des Brotes ſollen ſie in ihrem Va⸗ 
terlande angewendet werden, ſo wie man aus dem Stamne, der 
faſerig iſt, eine Art Flachs bereitet. Nur in Aſien, Afrika und 
Amerika wird dieſer Baum wild angetroffen, außerdem hat man 
ihn in den europaͤiſchen Treibhaͤuſern. 15 
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Bankazinn. Dieſes Zinn kommt aus Oſtindien, wird be- 
ſonders zur Spiegelfolie, auch zum Echtroth Faͤrben mit Cochenille 
gebraucht. Man erhaͤlt es in Stuͤcken, die mit dem Stempel der 
hollaͤndiſchen Compagnie bezeichnet ſind. 1 N 

Banilla, ſ. Vanille. 

Barbado. Ein guter dalmatiſcher Wein. 

Barceloner Wein. Von weißer und rother Couleur, 

ER zum Verſchneiden leichter Weine. Ueber Hamburg zu 
beziehen. 5 N N i 

Bar ſuͤr⸗Seine. Ein vorgüglicher Burgunder Wein. 

Baryt, ſ. Schwererde. 

Baſotti. Eine Art italieniſcher Nudeln, oder Macaroni. 

Bajtardeitronen Runde, noch nicht den gehörigen 
Grad der Reife habende Citronen aus Sicilien. a 
10 115 a ſtard wein. Ein fpanifcher Wein, dem Pedro Kimenes 
ihnlich f 
Baſthanf, auch Pashanf, iſt von den Hanfarten nach der 
Güte die dritte Sorte, fie kommt von Riga. 
Baumoͤl, Olivenöl. Der Oelbaum, deſſen Früchte uns 
dieſes Oel liefern, nach L. Olea europaea, iſt von mittelmaͤßiger 
Große; das Holz deſſelben hart und geadert, die Wurzeln ange: 
uchm marmorirt; die Aeſte glatt, von gruͤnlicher Farbe, mit 
gegenuͤberſtehenden, bleibenden, feſten, ganz ungetheilten lanzett— 
foͤmigen Blättern beſetzt, die oben glatt und grün, unten weiß 
und ſeidenartig ſind. Die Bluͤthen zuweilen einzeln, oͤfter aber 
arch in kleinen gedraͤngten Trauben in den Blattwinkeln, ſind 
neiß, klein und wohlriechend. Die Frucht iſt eine Steinfrucht 
vin grüner Farbe, glatt, laͤnglichrund, fleiſchig, ſehr oͤlig; die 
derin enthaltene laͤngliche und gefurchte Nuß beſitzt einen weißen 
ſußen Kern. Die Früchte dieſes Baumes haben beſonders eine 
Egenheit, wodurch ſie ſich von faſt allen Steinfruͤchten unter⸗ 
fdeiden, welche darin beſteht, daß ſowohl ihre fleiſchige Samen: 
huͤle als auch ihr Kern ein fettes Oel enthalten, wogegen die 
Seinfruͤchte aller andern Art nur das Oel im Kern allein beſitzen. 
Döſes Oel wird aus den Oliven durchs Auspreſſen erhalten; es 
konmen davon im Handel mehrere Sorten vor; das Provenzer⸗, 
Geueſer⸗ und das Jungfernoͤl find die vorzuͤglichſten, indem die 
reiſſten Fruͤchte hierzu angewandt, und ohne angebrachte Wärme 
gepreßt ſind. Dieſe Art iſt beinahe weiß, durchſichtig, hell, von 
dem reinſten Oelgeſchmack, dem friſchen Nußoͤl gleich, erſtarrt 
bei enem geringen Grade von Kälte zu einer Fettmaſſe, wie das 
von den Gaͤnſen, und hat faſt gar keinen Geruch. Das gemeine 
Baunoͤl, oder das von der zweiten Preſſung iſt gelbgruͤnlich, hat. 
einen ſtaͤrkern Geruch und Geſchmack, kann aber noch zum ge⸗ 
wöhnlichen Verbrauch ſehr gut paſſiren, wenn es nicht durch's 
Alter derdorben, ranzig ſchmeckend und uͤbelriechend geworden iſt. 
Eine dritte Sorte iſt dunkelgelber, gruͤnlicher, dicker, undurch⸗ 
ſichtig und truͤbe, hat gemeiniglich einen ekelhaften, ranzigen oder 
thranigen Geruch, bittern ſcharfen Geſchmack, und iſt die ſchlech⸗ 
teſte. Die Verfaͤlſchung mit Mohn⸗, Nuß oder Buchoͤl kann 
außer dem, daß die ſo vermiſchten Oele nicht ſo leicht erſtarren, 
als die reinen unvermiſchten, auch dadurch erkannt werden, wenn 
fie ſtark geſchüttelt viele Luftblaſen bekommen, nicht mit heller, 
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reiner, ſondern mehr Dampf erzeugender Flamme brennen, einen 
veränderten Geſchmack, und eine austrocknende Eigenſchaft haben. 
Mit reinem Oele mehrmals überftrichenes feſtes Holz wird immer 
gleichmäßig fettig bleiben, dagegen wird ein mit obigen Oelen 
vermiſchtes eine Haut auf der Oberfläche bilden, die durch ſtar⸗ 
ken Luftzug um fo eher befoͤrdert wird, je mehr die Verunreini⸗ 
gung damit Statt fand. Ranzig gewordenes, mit einem Zuſatz 
von Bleikalk ſuͤß und weißgemachtes, kann mit deſtillirtem Eſſig 
zu gleichen Theilen und einigen Tropfen Salpeterſaͤure geſchuͤt⸗ 
telt, die abgegoſſene Fluͤſſigkeit mit Hahne nannſcher Bleiprobe 
gepruͤft werden. Wir erhalten das Baumoͤl von Frankreich, aus 
der Provence, Languedoc und Guienne; von Spanien aus Valen⸗ 
cia und Malorka, von Portugal, Italien, Sicilien, Griechenland 
uͤber Holland, Hamburg und Bremen. Und zwar in ganzen oder 
halben Pipen, ganzen, halben oder viertel Broden, auch in irde⸗ 
nen glaſirten Kruͤgen, in glaͤſernen Flaſchen. Die Tara iſt ges 
woͤhnlich im Handel nach folgender Norm feſtgeſetzt: Sevilliſches 
Oel in großen Pipen 120 Pfd. Tara, in halben 65 Pfd. Genue⸗ 
fer Oel in Botten von 1500 Pfd. 14 p ec, in halben 16 p. c. in. 
viertel Botten 16 p. c.; mallagaiſches Oel in Bottes à 1200 
Pfd. 14 p. o.; in Pipen von 900 Pfd. 120 Pfd. Tara; in hal⸗ 
ben à 500 Pfd. 65 Pfd. Das apuliſche hat eine ahnliche Tara⸗ 
berechnung. Portugieſiſches Del in Pipen à 125 Pfd. Tara; 
marſeilliſches Oel 16 p. c. und von Malorka 20 p. . Die Be⸗ 
ziehungsorte fuͤr Deutſchland ſind vorzugsweiſe Trieſt, Hamburg 
und Bremen. } 

Baumwachs. Aus Harz, Wachs, Terpentin und etwas 
Oel zuſammengeſetzte Maſſe, die beim Pfropfen der Baͤume und 
andern aͤhnlichen Verrichtungen angewendet wird. Man nehme 
1 Pfd. weißes Harz, 3 Pfd. gelbes Wachs, 12 Loth gemeinen 
Terpentin, und will man es noch weicher haben, noch etwas we⸗ 
niges Baumoͤl dazu, laſſe alles gelinde unter einander ſchmelzen, 
und rolle es halb warm zu Stuͤcken aus. 

Baumwolle. Ein Erzeugniß des Baumwollenbaums (Gos- 
sypium arbor) und der Baumwollenſtaude (Gossypium herba- 
ceum). In Oſtindien hat man noch einen Seidenbaumwollen⸗ 
baum (Bombyx coeiba), er liefert zwar die feinſte Sorte, fie 
iſt braun, aber ſchwer zu verarbeiten, kommt daher auch ihres 
hohen Preiſes wegen nur wenig in Handel. Der Baumwollen⸗ 
baum iſt auf den Antillen einheimiſch, wird 14 Fuß hoch, arms⸗ 
dick, und hat Fruͤchte von der Groͤße einer Wallnuß. Dieſe run⸗ 
den Behaͤltniſſe enthalten den Samen mit der Wolle umhuͤllt. 
Die aus der Baumwollenſtaude, welche in Perſien, dem Archipe⸗ 
lagus, Oſt⸗ und Weſtindien, Spanien und Italien waͤchſt, iſt die 
gewoͤhnlichſte. Die einer Haſelnuß großen vierfaͤcherigen Kapſeln 
mit dem Samen und der Wolle, werden, wenn ſie aufgeſprun⸗ 
gen ſind, ſo groß als ein Apfel; die Wolle wird von dem Samen 
durch Maſchinen gereinigt, in Ballen von 200 bis 300 Pfunden 
verſandt. Nach der Beſchaffenheit der Baumwolle iſt ſie weiß, 
tang oder kurzfaſerig; gelblich, lang⸗ oder kurzfaſerig, und 
roͤthlich, lang⸗ oder kurzfaſerig. Zu der weißen kurzfaſerigen ge⸗ 
hort die aus der Levante. Die langfaſerige iſt feiner und beſſer. 
Nach den Gegenden und Landern, woher fie kommt, kann man 
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fie in aſiatiſche, von Siam, Bengalen, Bombay; in oſt⸗ 
indiſche von der Inſel Celehes; levantiſche, amerikaniſche, 
aus Georgien, und europaͤiſche eintheilen; als von Maltha, 
vorzuͤglich weiß und fein; von Sicilien, Calabrien, Spa⸗ 
nien, Sardinien und Ungarn. Ferner in franzöſiſche, aus 
Cayenne, hollaͤndiſche, aus den ſurinamſchen Beſitzungen. Von 
der macedoniſchen Baumwolle gibt es mehrere Sorten, als 
Tſches me, Taxili, Urur, Cantar, Cira, von Trieſt und 
Wien zu beziehen; die ſmyrniſche hat ebenfalls mehrere Unter⸗ 
abtheilungen; die ſyriſche, uͤber Acre nach Marſeille, iſt gut; 
die ſicilianiſche wird ſelten roh ausgefuͤhrt; die kalabreſiſche 
iſt eine geringere, als die aus Neapel; die ſpaniſche eine unter⸗ 
geordnete Sorte. Man bezieht im Allgemeinen die Baum⸗ 
wolle uͤber Venedig, Trieſt, Wien, Kopenhagen, Amſterdam, 
auch uͤber London. Nach den Gegenden und Laͤndern, woher ſie 
kommt, kann man ſie fuͤglich eintheilen, in oſtindiſche, in 
aſiatiſche, in levantiſche, amerikaniſche, euro⸗ 
paͤiſche; als oſtindiſche iſt die von Bengalen, Agra, Su 
rette, Bombay, Cheribon, Java und von der Kuͤſte 
Koromandel, als aſiatiſche die von Siam, als levantiſche 
die drei Sorten, cypriſche, ſmyrniſche und macedoni⸗ 
ſche, als amerikaniſche die von Georgien, als europaͤiſche, 
die ſicilianiſche, maltheſiſche, neapolitaniſche, 
calebreſiſche, ſpaniſche, ſardiniſche, franzoͤſiſche, 
ungariſche u. ſ. w. zu bemerken. Die oſtindiſche iſt wohl 
die vorzuͤglichſte unter allen; ſie iſt aͤußerſt fein, ſeidenartig, ihre 
Farbe iſt etwas roͤthlicht, der Faden zaͤhe, und außerdem bedeu⸗ 
tend lang. Es geht davon eine große Menge nach England, ſie 
wird in ſtarkem Baſt oder in Baummatten verpackt, verſendet; 
die verſchiedenen Sorten derſelben ſind an manchen Handelsorten, 
als z. B. in Amſterdam, mit Unterſcheidungszeichen nach den Buch⸗ 
ftaben A. B. C D. verſehen; die ſiamſche kommt jener gleich. 
Von der levantiſchen iſt die eypriſche als die vorzuͤglichſte an⸗ 
zunehmen, weil fie fein, weiß, geſchmeidig und "ing iſt, ihre 
Farbe ſpielt etwas ins Roͤthliche. Sie kommt in allen von 100 
Rotoli (ein Rotoli hat 63 Pfd. florent. Gewicht). Ihre Ver⸗ 
ſchiedenheit hinſichtlich der Guͤte theilt ſie in fein oder Prima⸗ 
forte, Kaufmanns ſorte, Mittelgut und gemeine Sorte. Ein 
Sortiment dergleichen beſteht in der Regel in 10 Ballen, worun⸗ 
ter wenigſtens 5 derſelben Kaufmannsſorte ſein muͤſſen. Unter 
ſmyrniſcher Baumwolle begreift man die dort zur Ausſchif⸗ 
fung ankommende, welche in Landbaumwolle und Seebaumwolle 
getheilt wird. Kleinaſien liefert die erſtere, die letztere liefern 
die Inſeln des Archipelagus, ſo wie einige Provinzen der europaͤi⸗ 
ſchen Tuͤrkei. Von der macedoniſchen, als der ſchlechteſten 
unter den levantiſchen, gibt es mehrere Sorten, als Tſches me, 
Taxili, Urur, Cantar, Cir a. Die erſte iſt die befte, aus 
der Mitte der Fruchthuͤlle genommen; die zweite eine fuͤr Rech⸗ 
nung des Staats verkaufte und von den Landleuten als Aequiva⸗ 
lent der zu zahlenden Abgaben eingelieferte. Die dritte ſoge⸗ 
nannte Zehntnerwolle, von dem Aga als Zehntner ausgeſucht; die 
vierte mit Sorgfalt vom Aga gebaute; die fünfte gewöhnliche, 
Man verkauft ſie dort in Buͤndeln, mit Strohſeilen zuſammen 
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gebunden, wovon 60 einen Ballen zu 100 Okas Netto an Ge⸗ 
wichte ausmachen. Von der ſmyrniſchen wird ſtarker Abſatz nach 
Oeutſchland gemacht, noch bei weitem mehr aber von der mace⸗ 
doniſchen; es geht in dieſer Hinſicht das mehrſte davon nach 
Wien, wohin ſie durch die griechiſchen Kaufleute befoͤrdert, und 
daſelbſt in ungeheurer Menge verhandelt wird; ſie kommt des⸗ 
feilt entweder von Smyrna uͤber Trieſt, Venedig, Livorno, Mar⸗ 
eille, oder durch Ungarn uͤber Semlin dahin. Eine der beſten 
Sorten Baumwolle iſt ferner die amerikaniſche, die von Geor⸗ 
gien, ſie hat beinahe denſelben Werth, als die oſtindiſche, und 
wird in großen leinenen Ballen haufig nach England verſchickt. 
Unter den europaͤiſchen Sorten kommt von der ficilinnifchen we⸗ 
nig in Handel, weil ihr Ertrag nicht ſo ſehr bedeutend iſt, um 
viel davon entbehren zu koͤnnen; ein beinahe aͤhnlicher Fall iſt es 
mit der maltheſiſchen, die zwar gut und ſehr brauchbar iſt, wo⸗ 
von indeß ein Theil davon als Garn geſponnen nach Frankreich 
geht. Die neapolitaniſche Baumwolle kommt hauptſaͤchtlich aus 
den Provinzen Terra di Bari, wo in der Umgegend der 
Hauptſtadt Bari viel gezogen wird, ferner aus der Provinz 
Terra d' Otranto, deren Hauptſtadt Lecce viel Geſchäafte 
mit Baumwolle macht, und wo auch bedeutende Quantitaͤten 
baumwollner Waaren und Spitzen verfertigt werden. Die ca- 
labreſiſche ſteht in der Guͤte der vorigen nach. Die ſpaniſche 
iſt eine von den ſchlechtern Sorten, wird auch in Spanien wenig 
gewonnen, obgleich im Valencia welche gebauet wird. Die ſar⸗ 
diniſche iſt wenig in Betracht zu ziehen. Die franzoͤſiſche 
Baumwolle kann eigentlich nicht als europaͤiſche angefuͤhrt wer⸗ 
den, ſondern als auslaͤndiſche, die Franzoſen erhalten ſie bloß aus 
ihren Koloniebeſitzungen; ſo z. B. wird eine große Partie von 
Cayenne, ſuͤdamerikaniſche Beſitzung derſelben, nach Frank⸗ 
reich gebracht; die Baumwolle iſt ſehr weiß, lang, hat ein ſei⸗ 
denartiges Anſehen, und wird ſehr geſchaͤtzt, dient den Franzoſen 
zur Verfertigung der feinſten baumwollnen Manufakturwaaren; 
außerdem erhalten ſie von mehrern andern weſtindiſchen Beſitzun⸗ 
gen dieſelbe, wenn gleich von geringerer Guͤte Die ungari⸗ 
ſche Baumwolle iſt unter die ſchlechteſte zu zaͤhlen. Außer den 
angeführten Orten liefern noch viele außer- europaͤiſche Beſitzun⸗ 
gen Baumwolle von guter Beſchaffenheit, als Jamaika, Ku⸗ 
raſſao, Demerari, Domingo, Tabago, Surinam, 
Martinique, Guadeloupe u. a. m. Die fetzt vorzuͤglich 
im Handel vorkommenden Sorten werden ihren kaufmaͤnniſchen 
Namen nach, wie folgt, benannt: Alabama, Carolina, Geor- 
gia, Louisiana, Bahia, Cumana, Minas nova, Geraes, Do- 
mingo, Surinam, Bengal, Cuba Die von Bahia, Surinam, 
Geraes find beſonders geſucht, fie kommt meiſtens direct, und 
auch uͤber England in Hamburg zum Handel. In London rechnet 
man beim Verkaufe der englifch = oſtindiſchen und ſmyrniſchen 
Baumwolle 4 p. c. Gutgewicht auf 104 Pfd., bei der ſmyrni⸗ 
ſchen außerdem noch 17 Pfd. Tara auf den Ballen. In Holland 
bei dem Verkaufe der hollaͤndiſchen Kolonjebaumwolle 6 p. o. 
Tara, 2 p „. Gutgewicht. Die franzoͤſiſche Kolonjebaumwolle 
zu Marſeille zu 4 p. c. Tara, 2 p c. Abzug für Stricke, 3 po. 
Sconto, zu Nantes 6 und zu Bordeaux 4 p. c. Tara. In Ko⸗ 
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penhagen die daͤniſche 2 p. c. Tara und 4 p. c. Sconto auf den 
Ballen von circa 266 Pfd. Im Allgemeinen hat man beim 
Kaufe der Baumwolle darauf zu ſehen, daß man die Waare ſo 
erhält, wie man wuͤnſcht, und es find deshalb mehrere Vorſichts⸗ 
regeln zu beobachten, weil der weite Transport oͤfters Gelegen⸗ 


heit gibt, dieſelbe unterwegs zu verderben, oder wenigſtens nach⸗ 


theilige Eigenſchaften beizubringen, welches leicht geſchehen kann, 
wenn ſie nicht hinlänglich vor dem Eindringen des Meerwaſſers 
geſichert geweſen iſt. Aber auch die Gleichheit derſelben, daß 
nicht gute und ſchlechte Sorten vermiſcht erhalten werden, iſt 
ſehr zu beruͤckſichtigen. Daher darf man nicht unterlaſſen, die 
Ballen gehoͤrig zu unterſuchen, welches durch Oeffnung derſel⸗ 
ben ſowohl unten, als oben, und in der Mitte geſchehen muß, 
um ſich zu uͤberzeugen, ob ſie uͤberall gleich gut, trocken und von 
der verlangten Qualität iſt. Als Hauptbeziehungsorte für einen 
großen Theil Deutſchlands ſind anzunehmen, Hamburg, Altona, 
Bremen, aber auch in Nürnberg und Leipzig werden große Ge: 
ſchaͤfte mit Verkauf dieſer Wanıe gemacht. 

Bazarne. Burgunderwein, von beſonderer Guͤte. 

Bdellium iſt ein Gummiharz, welches in großen und 
minder großen Stuͤcken von rothbrauner Farbe zu uns kommt; es 
beſitzt einen bitterlichen gewuͤrzhaften Geſchmack, einen der Myrrhe 
ahnlichen Geruch, in der Wärme wird es weich, ans Feuer ge: 
bracht, brennt es wie Harz, und verbreitet dabei einen angeneh⸗ 
men Geruch. Es iſt im reinen Zuſtande halbdurchſichtig; die 
beſte Sorte dieſes Gummiharzes kommt in nicht zu großen, ſon⸗ 
dern in rundlichen, gelblichen, gruͤnlich oder roͤthlichgrauen Stuͤk⸗ 
ken von mattem, wachsartigem Bruche vor; gewoͤhnlich aber iſt es 
mit anhaͤngenden Unreinigkeiten verſehen. Es muß ſich theilweiſe 
in Weingeiſt und Waſſer aufloͤſen laſſen, Kalifluͤſſigkeit Loft es 
ganzlich auf. Die Verfaͤlſchung mit ſchlechter Myrrhe iſt der 
Undurchſichtigkeit wegen leicht zu erkennen. Wir erhalten es aus 
Oſtindien und Arabien. Die Mutterpflanze dieſes Gummi war 
bis in die neuern Zeiten unbekannt, wenigſtens war man in der 
größten Ungewißheit, von welcher Pflanze es genommen wurde, 
daher man die Abſtammung als unbekannt anfuͤhrte. Lamark 
bezeichnete zuerſt die Gummi tragende Mohrruͤbe, Daucus gummi- 
fer, als die Mutterpflanze. Den neueſten Beſtimmungen des Pro⸗ 
feſſor Sprengel zufolge iſt aber die Weinpalme Borassus fla- 
bellifornis als ſolche anzunehmen. Dieſe Palme wird 25 bis 30 
Fuß hoch, die Blaͤtter ſind handfoͤrmig, bis 4 Fuß lang, haben 
Blattſtiele, die mit ſcharfen krummen Dornen beſetzt ſind. Aus 
den Blumenkolben preßt man den Saft, um den Palmenwein 
daraus zu bereiten. Die Fruͤchte erreichen die Groͤße eines Kin⸗ 
derkopfs. Das Gummi kommt uͤber Venedig, Trieſt, Livorno, 
Marſeille in Handel. ; ; 
Bearner Weine. Leichte, weiße und rothe franzoͤſiſche 
Tiſchweine aus Bearn; uͤber Holland, Hamburg. 

Beennuͤſſe (Balani myristicae) kommen nach neuern Be⸗ 
ſtimmungen nicht von der Guilanda Moringa, wie zeither ange⸗ 
nommen wurde, ſondern von Moringa aptera Gaertner, haben 
die Groͤße einer Haſelnuß, mit einer graulichen Schale und wei⸗ 
ßem Kern, der ſehr oͤlreich iſt. 7 bis 8 Pfd. geben 13 bis 2 Pfd. 
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Oel, von gar keinem Geſchmack und Geruch, an Farbe gelblich, 
übrigens durchſichtig. Der Gebrauch dieſes Oels iſt vorzüglich 
fuͤr Parfuͤmeurs, die es zum Extrahiren der feinen Blumengeruͤ⸗ 
che anwenden, indem ſie damit getränkte Baumwolle uͤber die 
Blumen in einem ſchicklichen Behaͤltniſſe, als z. B. ein feines 
Haarſieb u. dgl. ausbreiten, und nachdem die Baumwolle mit dem 
aͤtheriſchen Theile der Blume gehörig angeſchwaͤngert iſt, aus⸗ 
preſſen, das Oel aber in gut verſchloſſenen Gefaͤßen aufheben. 
Es kommt aus Aegypten, Syrien und Ceylon. 

Beenoͤl, ſ. Beennuͤſſe. 

Beinſchwarz iſt der Ruͤckſtand, welchen man erhaͤlt, wenn 
Knochen einer trocknen Deſtillation ausgeſetzt werden und das em⸗ 
pyreumatiſche Oel, nebſt dem fluͤchtigen Salze davon geſchieden 
ſind. Das in der eiſernen oder irdenen Retorte Zuruͤckgebliebene 
iſt dieſe, unter dem Namen Beinſchwarz, oder gebranntes Elfen⸗ 
bein bekannte thieriſche Kohle; ſie wird zu einem feinen Pulver 
geſtoßen oder gemahlen, und Faͤſſerweiſe zu viertel, halben und 
ganzen Centnern verkauft. Aus den chemiſchen Laboratorien, wo 
dergleichen Präparate im Großen verfertigt werden, als zu Scho: 
nebeck, Salzgitter und aus mehreren andern chemiſchen Fabriken, 
erhält man es mehr oder weniger fein gemahlen. 

Belladonna, ſ. Tollkirſche. 

Belvedere-Roſinen. Eine italieniſche Traubenroſine; 
über Livorno. N 

Benicarlo. Rother ſpaniſcher Wein aus Valencia von 
vorzuͤglicher Güte, ſehr geiſtig und conſiſtent; wird über Ali⸗ 
cante, Barcelona und Cette bezogen. 

Benzoe Ein in großen Stuͤcken vorkommendes wohlrie⸗ 
chendes Harz, aus weißen, gelblichen, roͤthlichen oder braunen 
Maſſen verſchiedener Groͤße zuſammengeſetzt, von ſuͤßem ſtechen⸗ 
den Geſchmack. Man hat davon mehrere Sorten. Die feinſte iſt 
die Mandelbenzoe, und beſteht aus lauter weißen Stuͤcken. Eine 
mittlere iſt weniger damit verſehen, die ſchlechteſte aber ſieht 
braun, ins Schwaͤrzliche fallend, aus, und enthält viel Unreinig⸗ 
keiten. Dies aus dem Baume, nach den neuern Beſtimmungen 
von styrax benzoe, durch Einſchnitte und freiwilliges Ausfließen 
erhaltene Harz, muß ſich in dem ſtaͤrkſten Weingeifte, wenn es 
rein iſt, aufloͤſen, und mit Kaliaufloͤſung gekocht, den zehnten 
Theil Benzoeſaure liefern. Vermiſcht man die Auflöfung der 
Benzoe in Weingeiſt mit Waſſer, ſo wird ſie ganz milchigt, und 
gibt die unter dem Namen Jungfernmilch bekannte Fluͤſſigkeit, 
welche ein gutes, der Haut wohl zuſagendes, angenehm riechendes 
Waſchwaſſer, beſonders wenn dazu Roſenwaſſer angewendet wurde, 
darſtellt. Außerdem dient die Benzoe als Raͤucherungsmittel, und 
iſt ein Hauptbeſtandtheil der Raucherpulver, Raͤucherkerzen und 
mehrerer anderer Raͤuchermittel. — Der Baum, von welchem die⸗ 
ſes Harz gewonnen wird, erreicht eine mittlere Höhe, der Stamm 
die Staͤrke eines Mannes. Die Aeſte wachſen ſo, daß ſie eine 
Krone bilden; das Holz iſt hart und dicht, die Rinde graugelb. 
Die beſte Sorte iſt diejenige, welche man von 5 bis bjaͤhrigen 
Stämmen ſammelt. Ein Stamm liefert im guͤnſtigſten Falle 3 
Pfund Benzoe. Das Vaterland des Benzoebaumes iſt Siam, die 
Inſeln Java und Sumatra. In Kiſten von 150 bis 180 Pfd., ſo 
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wie in halben zu 75 Pfd. wird die Benzoe in Handel gebracht, 
von der oſtindiſchen Kompagnie auctionsweiſe erhandelt. Der Ka⸗ 
veling bei der hollaͤndiſch⸗oſtindiſchen Kompagnie beſteht in 3 
groͤßern oder 4 kleinern Kiſten, worauf 1 p. c. Gutgewicht gege⸗ 
ben wird. Die engliſch⸗ oſtindiſche Kompagnie gibt außer 1 p. 
c. Gutgewicht noch 63 p. c. Sconto. Beziehungsorte Amſterdam, 
London, Marſeille, Trieſt und Hamburg. 

Benzoeſaͤure, Benzoeblume, iſt ein in platten, na⸗ 
delfoͤrmigen Kriſtallen aus der Benzoe erhaltenes Salz, von nicht 
bemerkbar ſaurem, vielmehr ſuͤßlichem und ſtechendem Geſchmack; 
demungeachtet iſt es eine Saure, wie die übrigen Eigenſchaften, 
welche es beſitzt, zeigen. Dieſe Saͤure kann aus der Benzoe auf 
mehrerlei Art gezogen werden, durch Auskochen mit Waſſer und 
Kriſtalliſiren; durch Sublimation; durch Deſtillation, wobei 
man zugleich das Oel erhaͤlt; durch Auskochen mit Laugenſalz 
und nachmaliges Abſcheiden der Saͤure mit Schwefelſaͤure. Die 
letzte Methode iſt die beſte. Eine unverfaͤlſchte Benzoeſaͤure muß 
ſilberweiß, im Waſſer außerft ſchwer, im Weingeiſte leicht auf: 
löslich ſein, ohne Ruͤckſtand zu laſſen; ſich durch Hitze verfluͤch⸗ 
tigen und mit ſalpeterſaurer Schwererde keinen Niederſchlag ge⸗ 
ben. Da man nach neuern Erfahrungen dieſe Saͤure auch in dem 
Harne kraͤuterfreſſender Thiere gefunden und herausgezogen hat, 
ſo kommt eine ſolche zuweilen im Handel vor, iſt aber nicht rein 
genug, und an ihrem urinartigen Geruch zu erkennen. Man be⸗ 
zieht ſie aus den chemiſchen Fabriken. RE 

Berberitze ift die rothe, walzenfoͤrmige, zweilaͤnglichen Sa⸗ 
men und einen ſauren Saft enthaltende Beere von dem Berberiz⸗ 
zenſtrauche, der 8 bis 9 Fuß hoch, deſſen feſtes, gelbes Holz zu 
verſchiedenen Arbeiten, die innere Rinde zum Gelbfaͤrben benutzt 
wird. Vorzuͤglich eignet ſich aber die Wurzel des Berberitzen⸗ 
ſtrauchs zur Hervorbringung gelber Farben auf Leder; daher wird 
fie häufig angewendet, den Saffian, fo wie andere Lederſorten 
damit ſchoͤn gelb zu faͤrben. Es moͤgen wohl nicht ſelten Verfaͤl⸗ 
ſchungen mit der Wurzel vorfallen, die jedoch leicht zu entdecken 
ſind, indem ſie ſich beim Kochen durch die groͤßere Reichhaltigkeit 
an Faͤrbeſtoff auszeichnen, und dabei doch aͤußerlich keine beſonders 
lebhafte gelbe Farbe verrathen. Der aus den zerquetſchten Bee⸗ 
ren gepreßte rothe Saft kann, wenn er ſich hell abgeſetzt hat, 
theils fuͤr ſich, oder auch mit Zucker aufgekocht in gut verwahr⸗ 
ten Bouteillen von Glas aufbewahrt, und ſtatt des Citronenſaf⸗ 
tes zum Punſch angewendet werden. Sie waͤchſt ſowohl in der 
Schweiz, als auch in Deutſchland haͤufig; ihr Vaterland iſt Aſien 
und Europa. 0 8 ne 

Bergamotte wird eine Abart der Pomeranze in Italien 
genannt, die ihres angenehm riechenden Oels wegen vorzuͤglich 
benutzt wird. ö 3410 5 

Bergamottoͤl wird aus der Bergamotte, die im vorigen 
Artikel angezeigt wurde, durch eine ſehr einfache Operation er⸗ 
i indem das feine Oel, welches ſich in den Zellgeweben der 

ußern Schale dieſer Frucht befindet, durch mit Stacheln verſe⸗ 
hene Walzen, die dieſelbe zerreißen, daraus befreit wird; oder 
aber auf eine andere aͤhnliche Art, bringt man die Fruͤchte in ein 
großes trichterähnliches, inwendig mit Stacheln, einem Reibeei⸗ 
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ſen gleich, verſehenes Behaͤltniß, welches in dem Boden aber ei⸗ 
nen Roſt hat, und laͤßt nun durch Umdrehen, wozu dieſe Art Ma⸗ 
ſchine eingerichtet iſt, eine anhaltende Bewegung geſchehen, wo⸗ 
durch das Zellgewebe der Schale auf allen Seiten zerrſſſen wird 
und das herausquellende Del Gelegenheit bekommt, durch den Ro 
in die untergeſetzten Flaſchen abzulaufen. Das Bergamottoͤl be⸗ 
ſitzt einen hoͤchſt angenehmen reinen Geruch, der, ſollte daſſelbe 
mit einem andern aͤtheriſchen Oele vermiſcht ſein, wie dergleichen 
Verfaͤlſchungen oft ſtatt finden, ſich leicht durch den Geruch zu 
erkennen gibt, vorzüglich wenn dies der Fall war mit Terpentin⸗, 
Rosmarin- oder einem andern riechenden Oele. Ein paar Trop⸗ 
fen in der Fläche der Hand gerieben und langſam verdunſten laſ⸗ 
ſen, zeigen dieſen Betrug durch den eigenthuͤmlichen Geruch ſo⸗ 
gleich an. War es indeß mit einem geruchloſen fetten Oele ver⸗ 
miſcht, ſo wird man das letzte ſogleich entdecken, wenn man eine 
kleine Portion in ſtarkem Weingeiſt aufloͤſt. Die Aufloͤſung muß 
vollkommen geſchehen, das dabei befindliche fette Oel wird ſicht⸗ 
bar obenauf ſchwimmen, oder iſt die Verfaͤlſchung nur ſehr ge⸗ 
ring geweſen, eine truͤbe, etwas milchichte Fluͤſſigkeit darſtellen, 
weil das fette Del durchaus im Weingeiſte unaufloͤslich iſt. Ver⸗ 
miſcht man Bergamottoͤl mit etwas rauchender Salpeterſäure, fo 
bildet ſich ein gelbes, mit Vitrioloͤl ein braunes, ſchmieriges, wohl: 
riechendes Harz. Im Handel kommt dies Oel in großen blecher⸗ 
nen oder glaͤſernen Flaſchen vor; es wird nach Pfunden erſtan⸗ 
den, und in Quantitäten von Meſſina, Genua, Venedig, Neapel, 
Livorno, Reggio bezogen. Auch Groſſe in Frankreich verſchickt 
viel ins Ausland. 
Bergblau. Dieſes Mineral beſteht aus verkalktem Kupfer 
mit Kalkerde verbunden, wird in den Kupfergruben in Verbindung 
mit andern Bergarten gefunden; nachdem es davon gereinigt, 
ſucht man es durch Mahlen mit Waſſer und Schlemmen zur hoͤch⸗ 
ſten Feinheit zu bringen. Es iſt uͤbrigens ſeltener als andere Kup⸗ 
ferkalkarten; man findet es in Tyrol und mehreren andern Or⸗ 
ten. Kuͤnſtlich kann es bereitet werden, wenn eine ſalpeterſaure 
Kupferaufloͤſung mit ungeloͤſchtem Kalk gefällt, dem gruͤnen Nie⸗ 
derſchlage noch ein Zehntel oder Zwanzigſtel Kalk zugeſetzt wird. 
In dem Tyrolſchen wird es von den dortigen Bergarbeitern nach 
der ſchon angezeigten Methode durch Mahlen und Schlemmen fein 
zugerichtet, und dann in mehrere Sorten, nach Beſchaffenheit der 
Farbe, getheilt. Dieſe Sorten beſtehen in Hochberg blau, der 
theuerſten, fein Mittelblau, etwas niedriger, feine hoch⸗ 
blaue Bergaſche, noch geringer im Preiſe; dann feine mit⸗ 
telblaue Bergaſche, ebenfalls geringer als die vorige, und 
dann ordinaire blaue Bergaſche, als die geringſte Sorte; 
der Verkauf dieſes Produkts wird von der kaiſerl. oͤſterreichiſchen 
Bergwerksprodukten⸗ Verſchleißdirection veranſtaltet. 
Berggruͤn. Ebenfalls ein erdiger Kupferkalk, wird in den 
naͤmlichen Verbindungen, als das Bergblau, jedoch weit haͤufiger 
angetroffen, enthält weniger Kohlenſaͤure als dieſes, zeigt ſich in 
derben Maſſen, auf dem Bruche faſerig oder end , kriſtal⸗ 
liſirt und erdig, iſt wie jenes ein Farbematerial, und kommt aus 
Ungarn und Tyrol, aus Sachſen und vom Harz. : 
Bergkriſtall. Iſt eine freie, pyramidaliſch N prisma⸗ 
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tiſch vorkommende Kriftallifation der Kiefelerde mit einem gerin⸗ 
gen Antheile Thon und Kalkerde verbunden, groͤßtentheils im 
reinſten Zuſtande von weißer Farbe. Iſt die Kriſtalliſation ge⸗ 
drängt zufammen, fo, daß fie eine dichte Maſſe bildet, dann 
heißt fie Quarz. Mancherlei Sachen, die aus dem Bergkriſtall 
verfertigt werden, machen ſeinen Gebrauch vielſeitig. Er kommt 
aus Sachſen, Boͤhmen, Ungarn, Schleſien, auch in England und 
Schweden wird er haͤufig gefunden. ’ 
Bergol, Steindl. Ein dem Bernfteinöle im Geruche 
ähnliches fluͤſſiges Erdharz von weißer, gelber und roͤthlicher 
5 Das erſte iſt ſelten, es kommt von Sumatra, aus Per⸗ 
ien und den Herzogthuͤmern Parma und Modena. Das gefaͤrbte 
iſt haͤufiger. Man erhaͤlt es aus den Ritzen der Felſen hervor⸗ 
quillend, auch auf dem Waſſer ſchwimmend. Echtes Bergoͤl loͤ⸗ 
et ſich in ſtarkem Weingeiſte nicht auf, und kann dadurch auf 
erfaͤlſchung mit einem ätherifchen Oele, als Terpentinoͤl u. dgl. 
geprüft werden, wodurch eine Verminderung in dieſem Falle be⸗ 
wirkt wird. Vitrioloͤl darf keine Erhitzung oder Schwarzwerden 
veranlaſſen, ſonſt iſt das Bergoͤl mit einem fetten Oele ver⸗ 
faͤlſcht. Sein Gebrauch iſt mancherlei. Man erhält es aus Si⸗ 
tkilien, aus Languedoc und dem Elſaß. 
Berg ſalz, f. Steinſalz. i 
Berlinerblau. Ein in der Malerei ſehr bekanntes Farbe- 
produkt, welches ſeinen Namen davon hat, weil es in Berlin zu 
Anfange des 18ten Jahrhunderts erfunden wurde. Es iſt mit Blau⸗ 
ſaͤure verbundenes Eiſen (blauſaures Eiſen), und entſteht, wenn 
eine Aufloͤſung des kupferfreien Eiſenvitriols, mit aus thieriſchen 
Theilen und Pottaſche durch Kaleination erhaltener Lauge (ſoge⸗ 
nannte Blutlauge, weil man fruͤher bloß getrocknetes Blut dazu 
anwendete), nebſt einer hinlaͤnglichen Quantität Alaunaufloͤſung 
vermiſcht wird. Der hierdurch entſtehende blaue Niederſchlag iſt 
das Berlinerblan, welches nur im Großen vortheilhaft bereitet 
werden kann. Mit Weglaſſung des Alauns erhält man eine 
ſehr dunkelblaue Farbe, unter dem Namen Pariſerblau bes 
kannt. Wird ſtatt der thieriſchen Theile Glanzruß, und ſtatt 
der Pottaſche Soda, oder Mineralalkali genommen, ſo bekommt 
man das Erlangerblau. Ein gutes Berlinerblau muß von 
ſchoͤner, lebhaft blauer, hinlaͤnglich gefüttigter Farbe, und leicht 
zerreiblich ſein. Iſt es zu hart und feſt, ſo war die angewandte 
Pottaſche ſehr unrein, oder der Niederſchlag wurde nicht gehoͤrig 
ausgelaugt. Man erhält dieſe Farbe aus den Berlinerblaufabri⸗ 
ken, deren es viele gibt, als zu Frankfurt a. M., Breslau, 
Trieſt, Wien, Caſſel, in Franken, zu Oberſteinach im Coburg⸗ 
ſchen, Schoͤnebeck bei Magdeburg u. aa m. 
Berlinerroth. Eine dem Florentinerlack ähnliche Ma⸗ 
lerfarbe, welche man von den Berlinerblaufabrikanten erhält. 
Sie wird aus dem Krapp gezogen, und zwar, indem man guten 
Krapp mit Alaun eine Zeitlang in reinem Flußwaſſer kocht, (das 
Verhaͤltniß beider Ingredienzien iſt etwa 4 Theile des erſtern und 
1 Theil des letztern). Der durch dieſes Verfahren hinlaͤnglich 
extrahirte Farbeſtoff befindet ſich nun in dem Dekocte, welches 
nun gehoͤrig filtrirt werden muß. Iſt dies geſchehen, ſo ſetzt 
man der filtrirten Farbebruͤhe fo lange verduͤnnte Kaliaufloͤſung 
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zu, als noch ein Niederſchlag erfolgt. Der erhaltene Niederſchlag 
iſt, nach Abſonderung der uͤberſtehenden Fluͤſſigkeit, oͤfterm Aus⸗ 
ſußen mit Waſſer, und nachmaligem Trocknen, das in Rede 
ſtehende Praͤparat. 5 . 

Bernſtein. Dieſes bis jetzt von den mehrſten Naturfor⸗ 
ſchern unter die Erdharze gezaͤhlte Produkt iſt den allerneueſten 
Bemuͤhungen und der daraus entſtandenen annehmlichſten Hypo⸗ 
theſe zufolge, ein Erzeugniß des Pflanzenreichs, und kein Mine⸗ 
ral. Sowohl die verſchiedenen Lagen, Orte und Verhaͤltniſſe, in 
welchen es gefunden, als auch die vegetabiliſchen und animaliſchen 
Beimiſchungen laſſen mit Recht ſchließen, daß es ein harziger, 
vegetabiliſcher, zuvor weich geweſener Stoff war, der durch Ein⸗ 
wirkung anderer Stoffe in der Erde, zu einem eigenen, von allen 
andern unterſchiedenen Koͤrper gebildet wurde, und dieſes fruͤhern 
Erdrevolutionen beizumeſſen hat. Der Bernſtein wird theils aus 
der Erde gegraben, theils aus dem Meere gefiſcht, und beſonders 
in bedeutender Menge im Koͤnigreich Preußen am kuriſchen und 
friſchen Haff gefunden, wo er von der Oſtſee bei Stuͤrmen an 
den Strand geworfen wird. Aber auch in Lagern von Sand 
und Thon trifft man ihn häufig in Huͤgeln am Meere gelegen, 
wo man ihn auf bergmaͤnniſche Weiſe herausholt. Sehr ſelten 
wird er in Gegenden, die entfernt von dem Meere liegen, ange⸗ 
troffen, wiewohl man ihn zuweilen mit Braunkohle, Torfmoor 
in Verbindung, fo wie in Gegenden, die Quellen von Bergoͤl 
beſitzen, vorgefunden hat. In Oſten von Afrika, auf der Inſel 
Madagasker, in Sicilien, ferner in Nordamerika bei Cap Sable, 
am Fluſſe Mogothy in der Landſchaft Ann⸗Arundel des Staats 
Maryland, iſt er theils von guter, theils unreiner Befchaffenheit. 
gewonnen. Zu den nicht gerade im gewoͤhnlichen Handel begrif⸗ 
fenen Kabinetſtuͤcken gehören die von der Natur gebildeten Bern⸗ 
ſteinexemplare, worin ſich fremde Koͤrper befinden, als Inſek⸗ 
ten, verſchiedenartige vegetabiliſche Stoffe, wie Pflanzentheile u. 
d. gl. Dieſe Stuͤcke muͤſſen aber übrigens rein fein, ein helles, 
feines, durchſichtiges, wenig gefaͤrbtes Anſehen haben, wenn ihnen 
ein bedeutender Werth geſtattet werden ſoll. Verfaͤlſchungen die⸗ 
ſer Art, als durch die Kunſt nachgeahmte, laſſen ſich bei genauer, 
ſorgfaͤltiger Beobachtung theils durch das Anſehen ſelbſt entdecken, 
theils dadurch, daß man ein Stuͤckchen davon auf Kohlen wirft, 
und den verſchiedenartigen Geruch prüft, theils auch, wenn man 
ein ſolches verdaͤchtiges Exemplar in eine Schale mit heißem 
Waſſer legt, durch deſſen Einwirkung der kuͤnſtliche Zuſammen⸗ 
hang geſtoͤrt wird, und ſich das Stuͤck oͤffnet. Die im Handel 
nach der Groͤße, Guͤte und Farbe vorkommenden Sorten Bern⸗ 
ſtein ſind folgende. 1) Sortimentſtuͤcke, dieſe ſind hell, 
durchſichtig und groß, wenigſtens 8 Loth ſchwer; ihr Preis iſt 
ſehr bedeutend, indem die Tonne bei meiſtbietender Veräußerung 
bis 2 auch 3000 Thaler, beſonders in neuern Zeiten, gekommen iſt. 
Dergleichen Stuͤcke eignen ſich vorzuͤglich zu daraus zu verfer⸗ 
tigenden Kunſtſachen, als Käftchen, Doſen, Pfeifenſpitzen von 
ziemlicher Länge, Degengefaͤße, Kruzifixe, Bilder, Schachſpiele 
u. dgl. m. 2) Tonnenſteine, dieſe ſind nicht ſo hart als jene, 
ſondern etwas zaͤhe, ihre Groͤße bei weitem geringer; ſie wiegen 
unter 8 Loth, daher ihr Preis auch viel niedriger, von 3 bis 700 
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Thlr. die Tonne. 3) Firnißſteinez ind klein, feſt und hart, 
durchſichtig, ebenfalls rein, und daher ſehr zur Bereitung des 
Bernſteinfirniß geeignet, am Werthe die Tonne I bis 200 Thlr. 
4) Sandſteine, von geringer Groͤße, undurchſichtig, zwar feſt 
aber unrein, zu Firniß untauglich, dagegen als Raͤuchermittel, 
alſo z. B. unter Raͤucherpulver, zu Raͤucherkerzen, zur Berei⸗ 
tung des Oels und Salzes u. dgl. anwendbar; der Preis pro. 
Tonne circa 50 bis 80 Thlr. 5) Schlick, große, unreine, un⸗ 
durchſichtige Stuͤcke; ihrer Farbe nach ſind ſie weiß, gelb, gelb⸗ 
lich, braun, auch ganz dunkelbraun; die undurchſichtigen nennt 
man insgemein Baſtard; pro. Tonne 20 bis 40 Thlr. In Dro⸗ 
n werden gewoͤhnlich verſchiedene Sorten angezeigt, als 
Bernſtein, extra fein, in Corallen à 44 bis 48 Gr.; in frag- 
mentis befchn. kl. à 25 Gr.; in fragmentis gelb 13 bis 16 Gr.; 
in fragmentis roth 11 bis 12 Gr.; Firnißſtuͤcke 9 bis 10 Gr.; 
rasura grob 12 Gr.; kleine rasura 10 Gr. Dies find fo ungefähr 
die Abſtufungen, welche in dieſem Handel vorkommen, wobei je⸗ 
doch die Preiſe nicht immer gleich bleiben. — Verarbeitete Waaren 
in Stuͤcken oder Schnüren werden kiſten oder⸗ auch pfundweiſe ge⸗ 
handelt; es gibt der Schnuͤre von verſchiedenem Gewichte, Koral⸗ 
lenſchnuͤre von „5 bis 1 Pfd.; klar geſchliffene Korallen von weir 
ſtaͤrkerem Gewichte, wovon ein Sortiment aus mehrern Nummern 
100 Pfd. wiegt. Baſtardkorallen, worunter man nicht ſo ganz 
durchſichtige, ſondern truͤbe und blaͤſſere Korallen von Bernſtein 
verſteht, in 14 Nummern, zuſammen 100 Pfd. Im Allgemei⸗ 
nen iſt die Guͤte des Bernſteins nach der geringen Farbe, die er 
beſitzt, ſeiner Haͤrte, Durchſichtigkeit und des daraus nothwendig 
entſtehenden vermehrtern Glanzes, Reinheit und Leichtigkeit zu 
beurtheilen; daher iſt der dieſe Eigenſchaften beſitzende weiße der 
vorzuͤglichſte, ihm folgt der hellgelbe, dann der dunklergelbe; 
ins bräunliche fallende Sorten ſind die ſchlechtern. Der Haupt⸗ 
handel mit Bernſtein, ſowohl roher als geſchliffener oder verar⸗ 
beiteter Waare, iſt in Koͤnigsberg in Preußen, Stolpe und Dan⸗ 
zig; von hier aus werden große Partien nach allen Gegenden ver⸗ 
ſandt; durch griechiſche und armeniſche Kaufleute nach der Türkei, 
Perſien, Indien und nach China. 
Bernſteindl. Aus den Abgängen des Bernſteins durch 
eine trockne Deſtillation in ſteinernen Rekorten erhaltenes Oel von 
dunkler Farbe; es geht zuletzt über, nachdem das fluͤchtige Salz 
bereits in die Vorlage (worin man zur beſſern Abſonderung etwa 
halb ſo viel Waſſer, als der Bernſtein betrug, gethan hat), 
uͤbergetrieben iſt. Nach beendigter Deſtillation wird das im 
Waſſer befindliche Salz von dem Oele durch einen Scheidetrichter 
abgeſondert. Das Oel, welches dunkelbraun oder ganz ſchwarz 
iſt, kann durch Zuſatz von Holzaſche oder Thon nochmals uͤber⸗ 
deſtillirt, und hierdurch gereinigt oder rectificirt werden. Es iſt 
ein empyrevmatiſches Del, und kann, da es oͤfters mit Bergoͤl 
verfälfcht wird, durch concentrirte Salpeter ſaͤure geprüft werden. 
1 Quentchen reines Oel gibt mit 3 bis 35 Quentchen dieſer Saure, 
in einem offenen Gefaͤße innig vermiſcht, ein Harz von Bieſam 
aͤhnlichem Geruche, welches beim verfälfchten nicht der Fall iſt. 
Bernſteinſalz. Das fo eben angeführte, im Waſſer 
geloͤſete Salz wird in porzellanen Gefaͤßen bis zur Kriſtalliſation 
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abgedampft, und da es noch fo fehr dunkel iſt, durch Sublima⸗ 
tion mit Kohlenpulver gereinigt. Ein echtes Bernſteinſalz iſt 
ſauer, nicht ſcharf ſchmeckend, aus mehr oder weniger ſchmutzig 
weißen, prismatiſchen Kriſtallen beſtehend, muß ſich in einem 
ſilbernen Löffel erhitzt, gänzlich verfluͤchtigen, im Alkohol vollig 
aufloͤſen, mit Laugenſalz gerieben, keinen fluͤchtigen Geruch ent⸗ 
wickeln, ſonſt iſt es mit Weinſteinſaͤure, Kleeſalz, Salmiak oder 
Boraxſaͤure u. dgl. vermifcht. . ? 
Bernſteinſäure ift das fo eben beſchriebene Bernſteinſalz. 
Bernſteinfirniß oder Bernſteinlack. Der Bernſtein 
eignet ſich in aufgeloͤſtem Zuſtande ganz beſonders zum Ueberzuge 
aller Gegenſtaͤnde, denen man einen dauerhaften Glanz geben will, 
weil er einer der feſteſten Koͤrper unter allen Ingredienzien iſt, 
die man zu den mancherlei Lackfirniſſen anwendet, zumal er ſei⸗ 
ner Ungufloͤslichkeit wegen allen gewöhnlichen Fluͤfſigkeiten bei⸗ 
nahe gaͤnzlich widerſteht, und ein daraus verfertigter Firniß, ſo⸗ 
bald er ganz trocken geworden, durchs Abwaſchen mit Waſſer, 
fo wie durch zufaͤlliges Darauftroͤpfeln von irgend einer andern 
Fluͤſſigkeit keine matten Flecke bekommt. Um den Bernſtein in⸗ 
deß dazu faͤhig zu machen, daß er ſich in einem dazu tauglichen 
gun aufloͤſe, muß er zuvor geſchmolzen, und dadurch ſeiner 
aͤure und ſeines Oels beraubt werden. Hierdurch erhaͤlt er je⸗ 
derzeit ein mehr oder weniger braunes Anſehen, und es waͤre frei⸗ 
lich zu wuͤnſchen, daß dieſes vermieden werden koͤnnte; dies kann 
aber nur dann geſchehen, wenn wir ein Auflöfungsmittel kennten, 
welches ihn im natuͤrlichen Zuſtande, ohne die Operation des 
Schmelzens, loͤſte, und dann zu dem in Rede ſtehenden Behuf ge⸗ 
ſchickt machte. Da dies aber bis jetzt noch nicht der Fall iſt, ob⸗ 
gleich wir nach den neueſten Bemerkungen des Profeſſor Lamp as 
d ius wiſſen, daß deſſen neu erfundener Schwefel- Alkohol große 
Wirkung auf den Bernſtein aͤußert, ihn erweicht, aber nicht un⸗ 
mittelbar aufloͤſt, ſo muß die Bereitung eines guten Bernſtein⸗ 
lacks durch vorhergegangenes Schmelzen deſſelben geſchehen, jedoch 
finden bei der Procedur einige Handgriffe ſtatt, die ein beſſeres 
Reſultat als gewoͤhnlich liefern. — Man waͤhle ſehr harten, 
hellen und durchſichtigen Bernſtein aus, der in kleinen Stuͤk⸗ 
ken einer Erbſe groß fein kann, bringe ihn in ein ſchickliches 
Schmelzgefaͤß von Eiſen oder feſtgebranntem Thon, etwa eine 
Pfanne oder etwas flachen Topf, laſſe ihn darin, zuvor mit ein 
wenig Terpentinoͤl überſprengt, gelinde fließen, welches geſchieht, 
wenn man das Gefäß auf gluͤhende Kohlen ſetzt, dann und wann 
die ſchmelzende Maſſe mit einem Spatel von Eiſen oder Hol 
umruͤhrt, und ſobald die Maſſe gleichfoͤrmig zergangen iſt, au 
ein eiſernes Blech gießt, wo ſie ſogleich erkaltet. Man wiegt 
die Maſſe, puͤlvert fie etwas, und uͤbergießt fie nun in dem Ge⸗ 
faͤße mit dem dreifachen Gewichte guten hellen Leinoͤlfirniß, rührt 
alles wohl um, und laßt die Aufloͤſung über maͤßigem Kohlenfeuer 
vollkommen vollenden, welches durch gelindes Umruͤhren mit dem 
Spatel befoͤrdert wird. Wird nun das Gefaͤß vom Feuer genom⸗ 
men, ſo ſetzt man ihr noch in zwar nicht zu heißem, aber doch 
warmem Zuſtande 4 Theile erwaͤrmtes Terpentinoͤl zu, ruͤhrt alles 
ut um, und läßt es bei zugedecktem Gefaͤß erkalten. Die helle 
Bernſteinloͤſung wird nach voͤlligem Erkalten klar von dem etwani⸗ 
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gen auf den Boden des Gefaͤßes abgeſetzten Satz gegoſſen, und 
als Bernſteinfirniß benutzt. Zu ſolchen Anſtrichen, wo man die 
mit Zerpentinöl fein geriebenenen Farben gleich mit dem Bern⸗ 
ſteinfirniß aufſetzt, und ihm hernach durch Schleifen eine noch 
höhere Politur gibt, muß derſelbe ohne Zuſatz von Terpentinoͤl, 
bloß in Leinoͤlfirniß aufgeloͤſt, genommen werden. — Ein ganz 
vorzuͤglicher Bernſteinlack wird gewonnen, wenn man dem Bern: 
ſtein noch Kopal zuſetzt, der dann zugleich mit jenem geſchmolzen 
werden muß. Das Verfahren hierbei iſt kuͤrzlich dieſes: 2 Theile 
Bernſtein von guter Beſchaffenſchaft und 1 Theil heller Kopal 
werden als kleine Stuͤcke zuſammen in einem Topfe von ſchicklicher 
Größe, der übrigens ganz rein fein muß, uͤber Kohlenfeuer ges 
bracht, einer mäßigen Wärme ausgeſetzt, (wenn man die zer⸗ 
kleinerten Ingredienzien zuvor mit ein wenig Terpentinoͤl anfeuch⸗ 
tet, ſo wird das Zerfließen befördert) und dann, wenn die Maſſe 
anfaͤngt zu fließen, mit einem Spatel gelinde umgeruͤhrt, bis 
alles gehoͤrig zerſchmolzen iſt. Den Topf nimmt man nun vom 
Feuer, und ruͤhrt eine Zeitlang, damit die groͤßte Hitze verfliegt, 
und das demnaͤchſt zukommende Terpentindl nicht fo leicht ver⸗ 
dampfe; jetzt troͤpfelt man das vorher erwaͤrmte Terpentinoͤl zu, 
rührt dabei beſtändig gelinde fort, und fest fo viel davon zu, bis 
die Maſſe eine Confiftenz wie guter Syrup erhalten hat. Hier⸗ 
auf kommt der Topf wieder aufs Feuer, die Erhitzung geſchieht 
unter beſtaͤndigem Umruͤhren bis beinahe zum Siedepunkte, wo man 
dann eine Partie recht guten Leinoͤlfirniß, der ſehr hell und klar 
ſein muß, zugießt. Das erforderliche Quantum des letztern laͤßt 
ſich leicht an der Conſiſtenz des Firniſſes erproben, wenn man 
mit dem Spatel mehrere Tropfen herausſchoͤpft, fie auf einer 
kalten Glasſcheibe erkalten laͤßt, und ſieht ob der Firniß ſehr 
dickfluͤſſig iſt oder nicht. Fließt er namlich auf der fehräg ge⸗ 
ſtellten Tafel langſam ab, ſo iſt die Staͤrke deſſelben bebe bleibt 
er feſt ſtehen ohne zu laufen, ſo iſt er zu dick und bedarf noch 
einen Zuſatz von Oelfirniß. Dieſer ſo eben angezeigte, aus Kopal 
und Bernſtein bereitete Firniß hat noch große Vorzüge vor dem 
einfachen, weil theils die Schmelzung des Kopals eine blaſſere 
hellere Farbe zu Wege bringt, und dann ferner dem Glanze und 
der Feſtigkeit mehr nutzt als ſchadet. Je weniger gefaͤrbt der 
Bernſteinfirniß bei den ſonſtigen ihm zukommenden guten Eigen⸗ 
ſchaften iſt, je mehr Werth iſt darin zu legen, deshalb ſei man 
beim Schmelzen ja mit der Dirigirung des Feuers aufmerkſam; 
eine bei maͤßigem Kohlenfeuer zu unternehmende gelinde Schmel⸗ 
zung iſt die beſte. 7 

Bertram wurzel (Radix Pyrethri). Die Pflanze, von 
welcher dieſe Wurzel kommt, heißt nach L. Anthemis Pyre- 
thrum; ſie wird einen Fuß hoch, und trägt eine etwas zuſammen⸗ 
geſetzte Blume, die am Rande laͤnglich geſchweifte, an der Spitze 
eingekerbte Bluͤmchen hat. Der Kelch iſt halb kugelfoͤrmig, und 
beſteht aus länglichen, grünen, am Rande häufigen Schup⸗ 
pen. Der Stiel einblumig; die Blätter gefiedert. Sie waͤchſt 
haͤufig in der Berbarei wild, in Deutſchland wird ſie viel 
gebauet, als z. B. in Thuͤringen; auch in Boͤhmen zieht man 
dieſelbe. Die Wurzel iſt perennirend, einige Zoll lang, hat ge⸗ 
woͤhnlich die Dicke eines Federkiels, ſelkener erreicht fie die 
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Stärke eines kleinen Fingers. Sie iſt zaͤhe, wenig befaſert, 
grau, inwendig weiß, beſitzt keinen Geruch, dagegen einen bren⸗ 
nenden, beißenden Geſchmack; ſie muß im Frühjahre ausgegra⸗ 
ben und getrocknet werden. In der Regel wird ſie in Buͤndel ge⸗ 
bunden zum Handel gebracht, aber nicht ſelten mit der Wurzel 
des weißen Dorants, wilden Bertram (Achillea ptarmica) ver- 
faͤlſcht. Dieſe iſt aber ſchon dadurch unterſchieden, daß fie ſtark 
befaſert iſt, und einen geringen Geſchmack beſitzt. Eine andere 
Verfaͤlſchung geſchieht mit der Wurzel der ſtaudigen Wucher⸗ 
blume, Chrysanthemum frutescens I. Dieſe iſt duͤnner als die 
echte Wurzel, am obern Theile ringsherum mit vielen kleinen 
Faſern beſetzt, in Geſtalt eines Bartes. Ihr Geſchmack zeichnet 
fie ebenfalls aus, weil fie bloß einen herbſaͤuerlichen, und gerin 
ſcharfen beſitzt. In der Medizin wird die echte Bertramwurze 
noch zuweilen gebraucht; ihre Anwendung iſt als reizendes Mit⸗ 
tel auch nicht nutzlos; deshalb gebraucht man ſie auch gewoͤhn⸗ 
lich beim Zahnweh, welches von hohlen Zähnen herrührt, indem 
fie ſtark ſpeichelerregend iſt. Als ein hoͤchſt verwerfliches Mittel 
benutzen ſie die Eſſigbrauer, um ihrem ſchwachen Eſſig eine taͤu⸗ 
ſchende Schaͤrfe zu geben. Aus Holland erhaͤlt man viel Bertram⸗ 
wurzel zum Handel, worunter aber ſehr viel unechte befindlich iſt. 
Beryll. Ein gelbgruͤner Aquamarin, ſ. Aquamarin. 
Bettfedern. Im Handel kommen die Federn der Gaͤnſe, 
Enten, Schwäne u. dgl. vor. Auf ihre Reinheit, Weiße, Ela⸗ 
ſticitaͤt, daß fie nicht veraltet, oder die guten mit ſchlechten vers 
miſcht ſind, hat man vorzuͤglich zu ſehen. Um die Entenfedern 
ſo gut als die von Gaͤnſen benutzen zu koͤnnen, und zu verhin⸗ 
dern, daß fie ſich nicht ballen, iſt folgende Procedur anempfoh⸗ 
len. Man verfertigt ſich in einem Keſſel mit kochendem Waſſer, 
durch Zuthun einer kleinen Portion friſch gebranntem Kalk, oder 
fo viel als hinreichend iſt, um eine ganz ſchwache Lauge zu erhalten, 
ein Reinigungsmittel, worin man die Entenfedern ſchuͤttet, gut 
umgeruͤhrt, ein paar Mal mit der Fluͤſſigkeit aufwallen läßt, 
dann mit einem kleinen Siebe herausnimmt, durch mehrmaliges 
Uebergießen mit kaltem Waſſer abſpuͤlt, und in der Sonne oder 
Ofenwarme duͤnn ausgebreitet, gehörig trocknet, wobei das oͤftere 
Auflockern nicht verſaͤumt werden darf. Sie erhalten dadurch 
ihre Leichtigkeit, Elaſticitaͤt, und ballen ſich nicht mehr zuſam⸗ 
men. Beim Einkaufe der Federn huͤte man ſich, ſchon geriſſene 
zu kaufen, weil die Verfalſchung mit andern und ſchlechten Sor⸗ 
ten, auch Beimiſchung von Sand, leichter geſchehen kann, als bei 
ungeriſſenen. Die mehrſten Federn kommen aus Sachſen, Thuͤ⸗ 
ringen, Ungarn und Boͤhmen auf die Federmaͤrkte, aber auch 
Polen, Preußen und Litthauen liefern ſie nicht unbedeutend. 
Die boͤhmiſchen kommen am haͤufigſten über Prag, Leipzig und 
Naumburg. Elbingen, Frankfurt a. d. O., Hamburg, Bremen, 
Luͤbeck führen ſtarken Handel mit boͤhmiſchen, polniſchen, ungarf⸗ 
ſchen, auch deutſchen Bettfedern. In Amſterdam werden die 
Federn mit 6 p e. Tara und 1 p. c. Sconto gehandelt. 
Bezetten (bezetta rubra), ſ. rothe Schminklaͤppchen. 
Bezoar. Bezoarſtein. Ein zwar im Handel noch vor⸗ 
kommender, obgleich weniger im Gebrauch ſeiender Artikel, weil 
die heilſamen Wirkungen, die man vor Zeiten von ihm erwar⸗ 
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tete, nicht bewahrt gefunden ſind. Er iſt eine Subſtanz, die im 
Magen mehrerer Thiere vorgefunden wird, die aus verhärteten 
Unreinigkeiten beſteht. Es gibt davon mehrere Sorten. 1) Der 
orienkaliſche, als der theuerſte, wovon 1 Loth fo viel koſtet, 
als von der nachfolgenden zweiten Sorte 1 Pfd.; er iſt glänzend 
ſchwarzgruͤnlich, beſitzt keinen Geſchmack und Geruch, brauſet 
auch mit Säuren nicht auf, auf Papier gerieben läßt er einen 
gruͤnlichen Fleck zuruͤck. Des hohen Preiſes wegen iſt er ein Ges 
genſtand der Gewinnſucht, und wird haͤufig nachgemacht; kommt 
aus dem Magen zweier Gazellen, Antılope gazella und Antıl. st. 
Oryx in Perſien. 2) Der occidentaliſche aus dem Magen 
des Guanaco und Vicugna (Camelus lama und Vicunna), 
beſteht aus dichtern Lagen als der vorige, iſt ſchwärzlich oder 
grau, und von verſchiedener Geſtalt und Groͤße, ohne Geruch und 
Geſchmack. 3) Bezo ar von Coromandel, aus dem Magen 
der Buͤffel, von etwas aromatiſchem Geruch, abfaͤrbend, zerrelb⸗ 
lich und leicht. 4) Bezoar von Goa. Ein aus erdigten und 
wohlriechenden Theilen kuͤnſtlich zuſammengeſetzter und zu Kugeln 
verſchiedener Größe geformter Körper. 5) Der europaͤiſche von 
Rehen, Gemſen u. dgl. Thieren. 
Bibergeil. Unter dieſem Namen kommen Subſtanzen im 
Handel vor, die nur zu oft das nicht ſind, was ſie ſein ſollen; 
groͤßtentheils erkuͤnſtelte Zuſammenſetzungen. Der eigentliche Bis 
bergeil beſteht aus zwei zuſammenhaͤngenden, mit einer harten, 
ale grauen Haut uͤberzogenen Beuteln, von kegelfoͤrmiger, der 
Bällenblaſe ahnlichen Geſtalt, die in einem faͤcherigen Zellgewebe 
eine weiche, pomeranzenfarbige Maſſe enthalten, von eigenthuͤm⸗ 
lichem, ſtarkem, widrigem, narkotifhem Geruche und bitterm, etz 
was ſcharfem Geſchmacke. ES find nicht die Hoden des Bibers, 
fondern eigne Abſonderungen in der Gegend der Oeffnung des Hin⸗ 
tern. Es gibt davon 2 Sorten, den fibiriſchen, Castoreum 
sibirieum, und den engliſchen, Castor. anglicum. Der erſte, 
als der beſte, hat die angegebenen Eigenſchaften, in der Mitte 
aber eine kleine Vertiefung; die Größe der Beutel iſt verſchieden, 
von einem halben bis 4 Loth am Gewichte; getrocknet iſt die 
innere Maſſe feſt, bruͤchig und zerreiblich. Der zweite Casto 
reum anglicum auch canadense, aus Kanada, iſt groͤßtentheils 
eine Miſchung mehrerer Gummata, als Ammoniak, Galbanum 
mit echtem Bibergeilpulver in Hodenſaͤcke kleiner Ziegen gefuͤllt, 
und laͤßt ſich theils an dieſer ungleichartigen Maſſe, als auch 
am ſchwachen und vermiſchten Gerüche, fo wie an der Geſtalt er⸗ 
kennen, da derſelbe gemeiniglich in kleinen, laͤnglichen, ſchwaͤrz⸗ 
lichen Beuteln vorkommt. Sehr oft ſind auch Steine und Bler⸗ 
ſtuͤcke im Innern vorgefunden. Den neueſten Bemerkungen bes 
kannter Naturforſcher und Chemiker zufolge ſoll nicht immer 
Verfaͤlſchung eine Folge der fo mannichfach verſchieden vorgefun⸗ 
denen Beſtandtheile im cauadiſchen Bibergeil ſein, da ſie ſich in 
England aus der erſten Hand hinlaͤnglich uͤberzeugt haben, wie 
auffallend die Verſchiedenheit der Beutel hinſichtlich ihrer innern 
Beſtandthefle find; fie glauben daher, daß der große Unterſchſed 
zwiſchen den beiden Arten des Bibergeils von Klima, Nahrungs⸗ 
mitteln, Naturbeſchaffenheit, Geſundheitszuſtand der canadiſchen 
Biber, und der Zeit, in welcher dieſe Thiere getoͤdtet werden, 
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abhange. Es iſt demnach außer Zweifel, daß nicht aller cana⸗ 
diſche Bibergeil als Kunſtprodukt angeſehen werden darf, ſondern 
daß es wirklich echten der Art gibt; deshalb kann aber der vor⸗ 
her angegebenen kuͤnſtlichen Nachahmung und Verfaͤlſchung nicht 
widerſprochen werden. Ausgemacht iſt es uͤbrigens, und es ſteht 
feſt, daß auch ſelbſt der echte canadiſche Bibergeil dem moskowi⸗ 
tiſchen in der Guͤte weit nachſteht, welches ſchon der bei weitem 
ſtaͤrkere und durchdringendere Geruch des letztern, und daß der⸗ 
ſelbe eine größere Menge ätherifches Oel beſitzt, welches wahr⸗ 
ſcheinlich der Hauptbeſtandtheil innerer Kraft ſein mag, beweiſet. 
Als ſehr verdaͤchtig werden beſonders die Beutel des canadiſchen 
Bibergeils gehalten, welche mit einer gelben oder orangefarbnen 
aͤhen oder harten, glaͤnzenden Maſſe angefuͤllt ſind. Der gute 
kong aus Rußland, Polen und Preußen; der engliſche ſoll 
eigentlich von Canada und Nordamerika kommen, wenn er nicht 
das Werk europaͤiſcher Gewinnſucht iſt. 
Bibernell, f. Pimpinelle. 1 
Bier. Das unter dieſem allgemeinen Namen vorkommende 
Getränk iſt ſehr verſchieden, hinſichtlich des Geſchmacks, der 
Staͤrke, Dauer und Farbe, ſo wie der dazu verwendeten Zutha⸗ 
ten; immer bleibt es aber eine durch geiſtige Gaͤhrung aus den 
Getreidearten bereitete Fluͤſſigkeit, die ſich vom Weine ihres ge⸗ 
ringern Gehalts an Alkohol, und groͤßern Menge conſiſtenter, 
ſchleimicht- extraktartiger Theile wegen unterſcheidet. Es gibt 
weiße und braune, ſuͤße und bittere Biere, je nachdem ſie aus Luft⸗ 
oder Darrmalz, ohne oder mit Hopfen gebrauet werden. Ihre 
Zubereitungsmethoden ſind eben ſo mancherlei, daher unter den 
unendlich vielen Bieren nicht alle zum Verfahren, ı oder langem 
Aufbewahren taugen. Aus Erfahrung weiß man, daß gerade die, 
den Weinlaͤndern am naͤchſten gelegenen Orte, die beſten Biere 
haben, und daß im Gegentheil weiter nach Norden die ſchlechte— 
ſten angetroffen werden. Unter den auslaͤndiſchen find die engli⸗ 
ſchen, als Ale, Porterbier u. dgl. von entſchiedenem Werthe, 
und machen einen wichtigen Handelsartikel aus. Unter den deut⸗ 
ſchen haben die baierſchen, fraͤnkiſchen, bambergſchen, braun⸗ 
ſchweigſchen, hannoͤverſchen, anhaͤltſchen und mehrere andere 
Staͤdte einen guten Ruf. Von den baierſchen ſind die zu Muͤn⸗ 
chen, Regensburg, Paſſau, Toͤlz und Roſenhein; 
von den fraͤnkiſchen find als die vorzuͤglichſten das bam berger, 
ſchweinfurter und erlanger; außerdem als weniger be⸗ 
kannte, das altorfer, feuchter, hirſchbrucker, nuͤrn⸗ 
berger, weißenburger, windsheimer, virnsberger, 
zirndorfer; als braunſchweiger die Mumme, wovon ein Meh⸗ 
reres in einem eignen Artikel und der Duckſtein; von den han⸗ 
növerfchen das ſogenannte engliſche Bier und der Broihan; 
von den anhaͤltſchen das zerbſter, fo wie das bernburg⸗ 
ſche zu Ballenſtedt gebraute Lagerbier; von den ſaͤchſiſchen das 
zu Dresden, Grimma, Chemnitz, Wurzen, Sſchopau 
gebrauete; ferner im Voigtlande das zu Schleiz, Ebers⸗ 
dorf, Gera, Koͤſtritz; außerdem das merfeburger, 
naumburger, danzig er, emder, ratze burger beiläufig 
zu nennen. Die Guͤte eines Biers beſteht beſonders darin, daß 
es hell und klar iſt, einen reinen Geſchmack beſitzt, außer den 
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nährenden Theilen eine gehörige Menge Geiſt enthält, keine Uns 
behaglichkeit bei vermehrtem Genuß, als Kopfſchmerzen, Auftrei⸗ 
ben des Unterleibes, verurſacht, mithin leicht durch die Harnwege 
abgeht, und keine freie Säure beſitzt. Die Surrogate, welche 
man oͤfter bei den braunen Bieren ſtatt des Hopfens anwendet, find 
groͤßtentheils alle verwerflich, weil ſie nie die Stelle deſſelben er⸗ 
ſetzen, obgleich manche darunter ſind, die gerade keinen nachthei⸗ 
ligen Einfluß auf den Koͤrper haben. Als Surrogate des Hopfens 
find folgende die unſchaͤdlichſten: Rhein farrn, Quendel, 
Doſten, Quaſfienholz, Kardobenediktenkraut, 
Tauſendgüldenkraut, Wermuth, die Rinde einiger Mei: 
denarten, rothe Enzian wurzel, und der Bitterklee. Aber 
hoͤchſt verwerflich und ſtrafbar find die Zuſaͤtze betruͤgeriſcher 
Brauer, die, um dem Biere, welchem die gehoͤrige Kraft fehlt, 
eine berauſchende Kraft und ſtarken Geſchmäck zu geben, wil⸗ 
den Rosmarin (Ledum palustre), weiße Nieſewurzel 
(Veratrum album), oder Kockelskoͤrner (Menispermum 
eoculus) zuſetzen. Zur guten Aufbewahrung des Biers ſind feſte 
Gefaͤße von derbem Holze noͤthig; ſie muͤſſen auch ausgepicht ſein, 
weil dadurch das Eindringen der äußern Luft gehindert wird, 
auch kann die aͤußere Waͤrme, da das Pech ein ſchlechter Waͤrme⸗ 
leiter iſt, nicht eindringen. Am beſten conſerviren ſich die in 
kuͤhler Jahreszeit, im Monat März, gebraueten Biere, wenn 
ſie in tiefe, kuͤhle, trockne, und wenn es ſein kann, Felſenkeller, 
auf gepichten Faͤſſern aufbewahrt werden Fehlerhafte oder ums 
geſchlagne Biere zu verbeſſern, iſt nicht allein ſehr ſchwierig, ſon⸗ 
dern nie ganz thunlich, ſo viel Mittel auch in Vorſchlag gebracht 
ſind. Unter den mannichfachen Fehlern, die ein Bier haben kann, 
und die theils aus Unkunde des Geſchaͤfts, theils aus Nachlaͤſſig⸗ 
keit und Unreinlichkeit entſtehen, trifft man als die gewoͤhnlichſten 
das Truͤbeſein, das Schal- und Sauerwerden, und das Zaͤhe 
oder Langwerden an. Das Truͤbewerden hat entweder in der feh⸗ 
lerhaften Beſchaffenheit des Malzes ſeinen Grund, oder ein be⸗ 
gangner Fehler beim Einmaiſchen, oder aber eine unvollkommene 
Gaͤhrung iſt Schuld daran. Ein ſolches Bier iſt einigermaßen 
durch Schönen mit Hauſenblaſe, Eiweiß, oder geraspeltem Hirſch⸗ 
horn zu verbeſſern. Schales Bier entſteht durch den Verluſt 
der Kohlenſtoffſaͤure und einen Theil Geiſt, als Folgen einer zu 
ſtuͤrmiſchen Gaͤhrung, oder zu ſpaͤten Faſtens; dies kann bloß 
durch einen Zuſatz von demſelben, ganz jungen, noch in ſeiner gei⸗ 
ſtigen Gaͤhrung begriffenem Bier verbeſſert werden. Das Sau er⸗ 
werden läßt ſich nicht aufhalten, wenn die Saure einmal ein⸗ 
getreten iſt, und alle Zuſaͤtze, die Säure wegzunehmen, als 
Pottaſche, Kreide u. dgl., ſind unpaſſend und taugen nicht. Das 
Lang werden eines Biers kann gehoben werden, wenn man 
gleich zu Anfange der Erſcheinung Hauſenblaſe oder etwas Citro⸗ 
nenſaft zuſetzt, es damit tuͤchtig ſchuͤttelt, und nachdem es ſich ab⸗ 
geſetzt hat, auf ein friſches Faß ſchuͤttet. Der Handel mit Bier 
im Großen iſt vorzüglich in Seeſtaͤdten, wo ganze Schiffsladun⸗ 
en zum Verſenden abgehen; dahin gehoͤrt Hamburg, Altona, 
Danzig,, Luͤbeck u. a. O. m. 
Biereſſig, ſ. Eſſig. 5 5 
Bimsſtein (Pumex). Ein vulkaniſches Produkt, und 
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hoͤchſt wahrſcheinlich ausgebrannter Asbeſt, von verſchiedenen 
Farben, am meiſten aber weißlichgrau, glänzend ſchwammig, 
von faſerigem, ſeidenartigem Gewebe. In der Naͤhe ausgebrann⸗ 
ter und noch brennender Vulkane, als beim Veſuv, Aetna, 
Monte Gibello u. a. m., wird er haͤufig angetroffen, aber auch 
ſchwimmend auf dem Ocean. Die Pergamentmacher, Lederarbei⸗ 
ter, Tiſchler, Vergolder und Zinngießer wenden ihn bei ihrem 
Geſchaͤfte, um damit zu poliren, an; zerriebener Bimsſtein und 
Kalk mit einem Bindungsmittel, gibt einen feſten Kitt zu Stein⸗ 
maſſen. Er wird vorzuͤglich uͤber Lworno in Handel gebracht, 
wo man ihn bei 1000 Pfunden handelt. 

Birkenwaſſer oder Birkenwein. Aus dem Saft der 
Birke, die im Fruͤhjahre angezapft wird, durch die Gaͤhrung be⸗ 
reitet; ein ſtark mouſſirendes, Champagner aͤhnliches Getraͤnk; zu 
20 Maß Saft, 10 Pfd. ordinairem Zucker und 4 Maß Wein, 3 
bis 4 Stuͤck zerſchnittene Citronen und ungefähr 4 Loͤffel voll 
ſuͤßes Bier, als die Gaͤhrung befoͤrderndes Mittel genommen, 
gibt, wenn alles gehoͤrig vermiſcht, auf Faͤſſer gefuͤllt, unver⸗ 
ſtopft 4 Wochen lang ruhig gelegen hat, und nach dieſer Zeit 
auf Bouteillen gezogen, gut verpicht in aufrechter Stellung aufs 
bewahrt wird, obigen Wein von beſter Güte. 

Biſam, ſ. Moſchus. 

Biſamkoͤrner (semen Abelmoschi). Abelmoſchus, 
von Hibiscus abelmoschus L. der Samen; iſt nierenfoͤrmig, zu⸗ 
ſammengedruͤckt, der Laͤnge nach geſtreift, mit einer runden 
ſchwaͤrzlichen Narbe, weißlichem Mark von der Groͤße einer 
Linſe; ſein Geſchmack iſt bitterlich, etwas ſcharf; auf Kohlen 
in oder erwärmt, verbreitet er einen Moſchusgeruch. Ihr 

aterland iſt Oſtindien, Malabar, Jamaika, Braſilien, Java, 
Aegypten. Als Arzneimittel nicht mehr in Gebrauch; dagegen 
wohl noch als Parfuͤmerie in Anwendung, welches vorzuͤglich in 
Indien auf verſchiedene Art geſchieht. 

Biſchof, iſt das Getränk, welches aus rothem Wein, mit 
dem aͤtheriſchen und bitterlichen Theile der friſchen Pomeranzen⸗ 
ſchale angeſchwaͤngert, nebſt Zuſatz von Zucker bereitet wird. 
Man hat warmen und kalten Biſchof, nach folgendem Verhaͤltniß: 
3 Maß Medok oder Pontak, 3 bis 4 Stuͤck friſche Pomeranzen 
und + bis 4 Pfd. Zucker. Der Wein wird heiß gemacht, die 
Pomeranzen auf einem Roſt gelinde gebraten, in den heißen 
Wein nebſt dem Zucker gethan, eine Zeitlang zum Ausziehen hin⸗ 
geſtellt, bis der Geſchmack ſtark genug iſt, dann wird er warm 
getrunken. Der kalte Biſchof wird ebenfalls aus geroͤſteten Po⸗ 
meranzen, oder auch aus der abgeſchaͤlten Schale nur, durch 
Uebergießen mit kaltem Wein, und wenn man will durch Zuthun 
von etwas Zimmt oder Muskatnuß, und der erforderlichen Menge 
Zucker bereitet Eine andere Art, den kalten Biſchof zu bereiten, 
iſt, wenn man dem rothen Weine Biſchofextrakt und in etwas 
Waſſer aufgeloͤſeten Zucker zuſetzt. S. Biſchofextrakt. 

Biſchofertrakt. Man nehme auf ein halbes Maß Rum 
oder echten Franzbranntewein 4 Loth groͤblich zerſtoßene unreife 
Pomeranzen, 3 Loth zerſchnittene Euragaoſchalen, 4 Quentchen 
Zimmt und 3 Quentchen Nelken, laſſe dieſe Miſchung in einer. 
paſſenden, leicht zu verſtopfenden gläfernen Flaſche bei angebrach⸗ 


60 Blattſilber. 


ter Warme fo lange ſtehen, bis die Species gehörig ausgezogen 
ſind, dann gieße man die Fluͤſſigkeit ab, druͤcke die Species aus, 
und filtrire das Ganze. 1 Loth dieſes Extrakts wird auf 1 Maß 
guten Rothwein, nebſt einem Zuſatz von 4 Loth in wenigem 
Waſſer (circa 2 Loth) aufgelöfeten Zucker gerechnet. 

Bis muth, ſ. Wismuth. 

Bitterſalz. Dieſes Salz, wenn es durch eine ruhige 
Kriſtalliſation erzeugt und in reinem Zuſtande ift, beſteht aus 
anſehnlichen ſechsſeitigen Kriſtallen; gewöhnlich erhält man es 
aber in kleinen nadelfoͤrmigen, welches von einer unterbrochenen, 
unregelmäßigen Kriſtalliſation herruͤhrt, indem man insgemein 
die zur Kriſtalliſation hingeſtellte Salzlauge durch ſtarkes Umruͤh⸗ 
ren in Bewegung ſetzt. Die Beſtandtheile dieſes Salzes ſind 
Schwefel ſaͤure und Talkerde. Es findet ſich in der Natur ſchon 
gebildet in verſchiedenen Mineralwaͤſſern, ſowohl in Deutſchland, 
wie das Kreuzburger, als in Boͤhmen, z. B. bei Said ſchuͤtz 
und Sedlitz, zwei Doͤrfer in der Naͤhe der boͤhmiſchen Stadt 
Bilin, wo die Bitterwaſſerbrunnen ſehr ergiebig ſind, und das 
eingeſottene Salz unter den Namen Saidſchuͤtzer und Sed⸗ 
litzer Salz bekannt, liefern. Außerdem aber wird es in großer 
Menge aus den Salinen, wo Kochſalz bereitet wird, gezogen, und 
iſt hier oͤfter noch nicht gebildetes, ſondern durch Zuſammenſetzung 
hervorgebrachtes. Man erhaͤlt es aus der Mutterlauge, entweder 
ohne oder mit Zuſatz; letzteres iſt der Fall, wenn bloß ſalzſaure 
Talkerde noch darin enthalten iſt, die man durch Eiſenvitriol 
zerſetzt. Gutes Bitterſalz muß weiß, rein, ganz trocken, nicht 
feucht, von bitterm Geſchmack, im Waſſer leicht, im Alkohol 
unaufloͤslich ſein. Es iſt oft mit andern Salzen vermiſcht, als 
ſalzſaurer Talkerde, ſalzſaurem Kalk und Glauber⸗ 
falz. Die erſte Vermiſchung kann an der Näffe oder Feuchtig⸗ 
keit, die zweite durch Zutroͤpfeln des ſauerkleeſauren Ammoniums, 
wodurch ein ſchwerer ſandiger Bodenſatz entſteht, die dritte durch 
das leichte Zerfallen an der Luft, indem es eine pulverige Ober⸗ 
fläche erhalt, erkannt werden. Aufgelöͤſet im Waſſer fchlägt 
ſich durch Zugießen einer Kaliaufloͤſung die Magneſia nieder. 

Bitterſalzerde, ſ. Magneſia. 

Bitumen judaicum, ſ. Judenpech. 

Bixa Orell ana, ſ. Orlean. 

Blangquette. Ein ſchoͤner weißer, aus der Provence und 
Gascogne kommender Wein. 5 5 

Blattgold. Aus dem feinſten Golde geſchlagene Blaͤtt⸗ 
chen, die zum Vergolden, zuweilen auch noch in den Apotheken 
gebraucht werden; ein reines Gold loͤſet ſich bloß in Goldſcheide⸗ 
waſſer auf, dagegen ein unechtes ſchon im bloßen Scheidewaſſer 
aufloͤslich iſt. Das unter der Benennung Goldſchaum u. dgl. 
bekannte, fuͤhrt den Namen des Goldes uneigentlich. Die Fabri⸗ 
ken zu Berlin, Leipzig, Augsburg, Nuͤrnberg, Fuͤrth u. a. m. 
liefern es. Siehe Gold, geſchlagen. . 

Blattſilber. Aus feinem Silber, wie das Gold, geſchla⸗ 
gene Blätter; iſt ebenfalls von dem unechten Metallſilber zu un⸗ 
terſcheiden. Aus den Fabriken, wie beim Golde angezeigt iſt. 
.Blaubeere, ſ. Heidelbeere. f 

Blauholz, ſ. Kampeſcheholz. 
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Blauſaures Kali, Ein aus anſehnlichen viereckigen 
oder wuͤrfelartigen, ins Gelbliche fallenden Kriſtallen beſtehendes 
Salz, welches an der Luft verwittert, einen bittern, mandelähn- 
lichen Geruch beſitzt, und das Eiſen aus ſeinen Verbindungen 
mit blauer Farbe niederſchlaͤgt. Es kann aus 2 Theilen kohlen⸗ 
ſtoffſaurem Laugenſaze, mik 3 Theilen getrocknetem und gepuͤl⸗ 
vertem Blute, oder auch aus 1 Theil agendem Laugenſalze und 4 
Theilen zerriebenem Berlinerblau, die erſte Vermiſchung durch 
maͤßiges Gluͤhen, bis kein Rauch und Flamme mehr erſcheint, 
die zweite hingegen durch Auskochen mit Waſſer, bereitet werden. 
Das bei der erſten Vorſchrift im Tiegel erhaltene Pulver muß 
im Waſſer ausgekocht, filtrirt, und zum Kriſtalliſiren hingeſtellt 
werden. Die nach der zweiten ebenfalls; nur iſt es rathſam, rei⸗ 
nes, von Thonerde freies Berlinerblau anzuwenden, die ſich 
ſonſt in dem ätzenden Laugenſalze mit auflöfen und das: Salz ver⸗ 
unreinigen wuͤrde. Der techniſche Gebrauch dieſes Salzes erſtreckt 
ſich vorzüglich auf die Faͤrberei, namentlich der Seiden⸗ und 
Baumwollen-Waaren. Es gibt durch eine Vorbereitung von 
Pottaſche und Eiſenvitriol die ſchoͤnſten blauen Farben; ſie ſind 
jedoch nicht echt. In der Regel ſetzt man dem blauſauren Kali 
noch einen kleinen Theil Schwefelſaͤure zu, wodurch die Farbe be⸗ 
deutend gehoben wird. Iſt aus chemiſchen Fabriken zu beziehen. 

Blau faͤure. Eine zwar ſeit längerer Zeit bekannte, je⸗ 
doch zum arzneilichen Gebrauche ſpaͤter angewandte eigenthuͤm⸗ 
liche, aͤußerſt fluͤchtige Fluͤſſigkeit, die ſich durch ihren bittern 
Mandelgeruch, durch den ſcharfen, Huſten erregenden, nicht ſau⸗ 
ren Geſchmack, auch dadurch, daß ſie die blauen Pflanzenpigmente 
nicht roͤthet, von andern Säuren auszeichnet. Sie kann nur in 
der Medizin nach aͤrztlicher Vorſchrift gebraucht werden, weil ſie 
in geringer Quantität ſchon toͤdtlich wirkt. Man bereitet fie auf 
mehrere Art, jedes Mal aber durch Zerſetzung eines mit ihr in 
Verbindung ſtehenden Koͤrpers; z. B. kann ſie aus dem blauſau⸗ 
ren Eiſen (Berlinerblau), aus dem blauſauren Kali, aus 
dem blauſauren Queckſilber nach der Vauquelin ſchen Me⸗ 
thode abgeſchieden werden. Ihre Aufbewahrung geſchieht in klei⸗ 
nen, aͤußerſt gut vor dem Zutritt der Luft verwahrten Glaͤſern. 
In chemiſchen Fabriken zu erhalten. 

Blei. Ein bläulich= weißer, weicher, feinem ſpecifiſchen 
Gewichte nach 11 Mal ſchwerer Koͤrper, als das Waſſer; ein 
Metall, welches mehrere Grade der Verkalkung oder Orydatio⸗ 
nen eingeht, und nach dieſem verſchieden ausfaͤllt, als Blei⸗ 
aſche, durch bloßes Schmelzen beim Zutritt der Luft. Der ſo⸗ 
genannte Maſtikot, Maſſikot, wenn die erhaltene Bleiaſche 
nochmals für ſich gegluͤhet, und eine gelbe Farbe erhält. Die ſer 
Bleikalk, wenn er auf's neue mit zugeſetzter Feuchtigkeit calcinirt 
wird, bekommt eine rothe Farbe, und heißt dann Mennige. In 
gediegener Geſtalt trifft man das Blei nicht in der Erde, es iſt 
entweder kalkfoͤrmig oder vererzt. Außer der aͤußerſt bedeutenden 
Menge Orte, welche Deutſchland Bleierze liefern, namentlich das 
ſaͤchſiſche Erzgebirge, der Harz, Steiermark, Kaͤrnthen u. a. m., 
wird es in Boͤhmen, Ungarn, Spanien, England, Sibirien haͤu⸗ 
fig angetroffen, dagegen in Frankreich nur ſehr wenig. Es 
kommt als Block⸗ und Werkblei im Handel vor, woraus 
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das Rollenblei verfertigt, Schrot, Hagel und Tabaks⸗ 
blei gegoſſen wird. Die Bloͤcke oder das Werkblei kommen in 
verſchiedenen Größen zum Verkauf, die größten wiegen circa 520 
Pfd. Die kleinen 100 bis 150 Pfd., eine mittlere Sorte hat ges 
gen 350 Pfd. In England wird das Blockblei nach Fodder 
a 1900 Pfd.; das Rollenblei nach Hundreds verkauft. Ein 
Fodder Blei haͤlt zu London und Hull 193 Hundreds, das Rollen⸗ 
blei 20 Hundreds; in Neweaſtle 21, und zu Stokton 22 Hund⸗ 
reds. Das Hundred Blei von letztern Orten gibt zu Amſterdam 
101 Pfd., das von Hull 1085 Pfd. In Hamburg verkauft man 
das Blei nach Schiffspfunden Contant in Banco, eben fo in 
Bremen. In Deutſchland kommen folgende Beziehungsoͤrter beſon⸗ 
ders in Erwaͤhnung: Annaberg, Marienberg, Freiberg, 
Schneeberg, Schwarzenberg, Johann Georgen⸗ 
ſtadt und Goslar. 

Bleiaſche, ſ. Blei. 

Bleigelb, ſ. Blei und Maſtikot. 

Bleiglanz. Das gewöhnlichfte und reichhaltigſte Bleierz 
von blaugrauer Farbe, metalliſchem Glanze, blaͤttrigem oder koͤrni⸗ 
gem Bruche. Es gibt oft 76 p. o. Blei, enthält auch zuweilen 

ilber, und wird dann Silberglanz genannt. 

Bleiglaͤtte iſt halb verglafter Bleikalk, der beim Abtrei⸗ 
ben des Goldes und Silbers im Großen erhalten wird, und dann 
Gold⸗ oder Silberglätte heißt. Man kann fie immer als 
einen unreinen, etwas kupferhaltigen Bleikalk anſehen. Der 
Harz, als Goslar, Sachſen, Steiermark u. a. O., auch England 
liefern ſie. Die engliſche und polniſche Glätte wird nach Cent⸗ 
nern gehandelt, die goslariſche in Tonnen à 5 Centner, der Cent⸗ 
ner 114 Pfund. In Hamburg werden ſtarke Geſchaͤfte damit ge⸗ 
macht, die engliſche Glaͤtte bei Schiffspfunden verhandelt und 
zwar in Courant mit 20 p c. in Banco; die goslarſche bei 100 
Pfd. in Banco Contant, in Courant mit 120 Pfd. r 

Bleiprobe. Eine waſſerhelle Flüſſigkeit von ſtarkem, 
faulen Eiern aͤhnlichem Geruch, ſaurem Geſchmack, zur Prüfung, 
ob Fluͤſſigkeiten in Saͤuren aufgeloͤſetes Blei enthalten. Sie 
ſchlaͤgt das Bleiſchwarz nieder, den Arſenik pomeranzenfarbig, 
das Kupfer und Wismuth braun, Eiſen hingegen nicht, wenn 
ſie nach der gebraͤuchlichen Vorſchrift mit genugſamer Wein⸗ 
ſteinſaͤure verfertigt iſt. Sie muß jedes Mal friſch bereitet fein, 
und den oben bemerkten Geruch im hohen Grade haben. 

Bleiweiß. Kohlenſaurer Bleikalk durch Eſſigdunſt er⸗ 
halten. Die Fabrikation geſchieht im Großen; die Bleiplatten 
werden in ſchicklichen irdenen Toͤpfen dem Dunſte des Biereſſigs 
ausgeſetzt, welcher das Blei zu einem weißen Kalke zerfrißt. 
Solche Bleiplatten haben gewoͤhnlich 6 Fuß Laͤnge, 6 Zoll Breite 
und 1 Zoll Dicke; man hängt fie in die großen irdenen Toͤpfe, 
worin bereits eine Partie Eſſig enthalten iſt, doch nicht ſo viel, 
daß die Platten davon beruͤhrt werden. Nachdem die Toͤpfe mit 
Bleiplatten verſchloſſen ſind, werden ſie in Kaſten geſchichtet, 
und dieſe dann in Lohe oder friſchen Duͤnger gegraben, Vorzuͤg⸗ 
licher iſt freilich die Anwendung der Lohe, weil der Dünger, wenn 
er einen bedeutenden Grad von Faͤulniß erlangt, Schwefelwaſſer⸗ 
ſtoffgas entwickelt. Dieſes wird mehr oder weniger in die Toͤpfe 
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eindringen und dem Bleikalk eine gelblich ſchwarze Färbung ge⸗ 
ben. Bei erhoͤheter Temperatur, worin ſich die Toͤpfe nun bes 
finden, verfluͤchtigt ſich der Eſſig allmaͤhlig, das Blei wird oxy⸗ 
dirt, und verbindet ſich mit der aus der Zerſetzung des Eſſigs 
entwickelten Kohlenſaͤure. Je mehr nun der Luft der Zutritt uns 
terſagt wird, je beſſer faͤllt das Bleiweiß aus. Es iſt alſo nicht 
zu bezweifeln, daß der Eſſig den Sauerſtoff, ſo wie nachmals 
die Kohlenſaͤure zur Verbindung des oxydirten Bleies damit Lies 
fert. Nach Verlauf von 4 Wochen werden die Platten von dem 
angeſetzten Bleiweiß durch Aufrollen derſelben und Abkratzen mit 
einer Metallbuͤrſte befreiet, und abermals der vorigen Operation 
unterworfen, bis alles in Bleiweiß verwandelt iſt. Einer neuern 
Bereitungs-Methode (denn die eben angeführte iſt die altere, be⸗ 
kannte) bedient man ſich in Frankreich und Schweden, wo ſie 
von dem beruͤhmten Chemiker Thenart zuerſt in Vorſchlag ge⸗ 
bracht iſt. Hierzu nimmt man eine Aufloͤſung des Bleizuckers in 
Waſſer, dieſelbe kocht man mit 4 Theil Bleiglaͤtte, und bewirkt 
dadurch eine Bildung des baſiſch⸗eſſigſauren Bleies, und deſſen 
Auflöfung im Waſſer. In gedachte Aufloͤſung werden nun Ströme 
von kohlenſaurem Gas geleitet, die aus brennenden Kohlen ent⸗ 
wickelt werden. Dieſe Kohlenſaͤure laͤßt man ſo lange wirken, 
bis kein Niederſchlag in der Fluͤſſigkeit mehr entſteht. Das Nie⸗ 
dergeſchlagene iſt nun das zu erzielende Bleiweiß. Durch den 
Ueberſchuß an Kohlenſaͤure iſt abermals neutrales eſſigſaures 
Blei entſtanden, man kocht es wieder mit Glaͤtte, leitet eben⸗ 
falls wieder Kohlenſaͤure hinein, und ſetzt die Prodedur auf die⸗ 
ſelbe Art fort. Das nachmalige Sammeln, Schlemmen uad in 
Formenbringen des Bleiweißes iſt der gewoͤhnlichen Procedur 
aller Bleiweißfabriken gleich. — Ein gutes Bleiweiß muß ſchwer, 
fein anzufuͤhlen, vollig weiß und trocken fein, ſich in Effigfäure 
vollkommen auflöfen, mit Leinöl zum Teige gemacht, ohne Ruͤck⸗ 
ſtand vor dem Loͤthrohre zum Bleikorne ſchmelzen laſſen, widri⸗ 
genfalls es mit Kreide, Gips oder Schwerſpath vermiſcht war. 
Eine andere Pruͤfung auf die eben angefuͤhrten fremdartigen Theile 
iſt folgende: man uͤbergießt ein Stuͤbchen des zu pruͤfenden Blei⸗ 
weißes mit Salpeter- oder Eſſigſaͤure, der Schwerſpath ſowohl 
als der Gips werden ungufgeloͤſt zurückbleiben, die Kreide wird 
ſich jedoch ebenfalls aufloͤſen; um dieſe nun zu entdecken, dampft 
man gedachte Aufloͤſung des Bleiweißes in Salpeterſaͤure bis zum 
Frocknen ab, uͤbergießt das erhaltene ſalpeterſaure Bleiſalz mit 
Alkohol und digerirt es damit; es wird ſich, wenn Kreide dabei 
war, der aus Kreide und Salpeterſaͤure gebildete ſalpeterſaure 
Kalk dann darin aufloͤſen, und durch Abdampfen der Fluͤſſigkeit 
erhalten werden. Dieſe Procedur gründet ſich auf die Unaufloͤs⸗ 
lichkeit des ſalpeterſauren Bleies in Alkohol. Auch mit weißge⸗ 
brannten, zu hoͤchſt feinem Pulver zerriebenen Knochen ſoll die Ver⸗ 
faͤlſchung des guten Bleiweißes ſtatt finden; dieſe erkennt man 
durch Aufloͤſung in Saͤure, Niederſchlagung mit Ammonium, 
wobei eine Verbindung deſſelben mit der in den Knochen befind⸗ 
lichen Phosphorſaͤure entſteht, die aufgelöft bleibt. Nach Ah⸗ 
dampfen der Fluͤſſigkeit bis zur Trockniß und nachmaligem Gluͤ⸗ 
hen erhaͤlt man die verglaſte Phosphorſaͤure, wovon 40 Theile 
deſſelben 200 Theile Knochen anzeigen. Das unter dem Namen 
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holländiſches Bleiweiß im Handel vorkommende iſt groͤß⸗ 
tentheils ganz unrein. Unter den aufzuzählenden Sorten, hin⸗ 
ſichtlich der Laͤnder, wo es fabricirt wird, koͤnnen folgende bemerkt 
werden. Das penetianiſche, in kleinen Huͤten, mit dunkel⸗ 
blauem oder blaͤulichem Papier umgeben, als das a fehr 
das genueſiſche, in kleinen Kiſten à 100 Pfd., ebenfalls ſehr 
ut und rein. Das engliſche, in großen kegelfoͤrmigen 

tuͤcken oder Huͤten, in blauem Paier iſt in der Regel nicht 
ſchlecht, jedoch ſelten ganz rein. Das deut ſche iſt von ver⸗ 
ſchiedener Güte; es gibt der Fabriken davon mehrere, die feine, 
mittel und geringe Sorten liefern, und uͤberhaupt wird in 
Deutſchland viel Bleiweiß fabricirt; es gehoͤren dahin die Fabri⸗ 
ken in Wien, Schweinfurt, Ansbach, Berlin, Breslau, Eiſenach, 
Bremen, Rothenburg in der Oberlauſitz, und mehrere andere; 
auch wird die Zahl derſelben faſt jedes Jahr vermehrt. Als ganz 
reines Bleiweiß muß das unter dem Namen Schie ferweiß 
bekannte angeſehen werden; es iſt in leicht zerbrechlichen ſcher⸗ 
benartigen Stuͤcken; aus dieſem wird das in der Miniatur» Male: 
rei ſehr gebraͤuchliche Kremnitzer Weiß bereitet, und zwar 
durch eine bewerkſtelligte Zerreibung, nachmaliges Schlemmen 
und Anmachen mit Gummiwaſſer zum Teige, woraus dann laͤng⸗ 
liche Tafeln geformt werden. Das engliſche Bleiweiß bezieht 
man am beſten von London, ſo wie von Hamburg. Das hollan⸗ 
diſche wird von Amſterdam und Rotterdam verſandt, italieniſche 
Waare uͤber Trieſt bezogen. In Hamburg handelt man das Blei⸗ 
weiß bei 100 Pfd. in Courant; deutſches kann aus einer belig⸗ 
bigen gut renommirten Fabrik bezogen werden. > 
Bleizucker. Ein in nadelfoͤrmigen, glänzenden, weißen 
Kriſtallen beſtehendes, aus Bleiweiß und Eſſigſäure im Großen 
bereitetes Salz, von ſtarkem, zuſammenziehendem Geſchmack. An 
der Luft wird er mehlig, in heißem Waſſer zu gleichen Theilen 
aufloͤslich; der Weingeiſt loͤſet ihn ebenfalls auf. Wir erhalten 
ihn vorzuͤglich aus England und Holland, wo er im Großen be⸗ 
reitet, und in der Form großer kriſtalliniſcher Klumpen verſandt 
wird. Der holländifche Bleizucker wird am meiſten geſchatzt, be⸗ 
ſonders in der Faͤrberei; er kommt in weißgelblichen glaͤnzenden 
kleinen Kriſtallſtuͤcken vor, dagegen der im Handel unter dem 
Namen franzoͤſiſcher, worunter auch der in Deutſchland fabricirte 
paſſirt, in weißen nadelfoͤrmigen glaͤnzenden Kriſtallen beſteht. 
Die Faͤrber bedienen ſich vorzugsweise lieber des erſtern, haupt⸗ 
ſaͤchlich wird er von ihnen in der Baumwollenfaͤrberei und zum 
Druck verwendet. Beziehungsorte des engliſchen ſind London, 
oder Hamburg, des hollaͤndiſchen aus Rotterdam, des deutſchen 
aus deutſchen Fabriken, auch aus chemiſchen Fabriken. 

Blitzpulver, ſ. Baͤrlappſamen. 

Boberellen, ſ. Judenkirſchen. 

Blutſtein. Iſt ein aus Streifen oder Nadeln beſtehender 
ſehr harter und ſchwerer Eiſenſtein von dunkelbrauner Farbe, auf 
dem Strich oder geritzt roth; gepuͤlvert und gerieben gibt er ein 
feines rothes Pulver, welches zum Poliren des Eiſens angewen⸗ 
det wird. Der ſpaniſche Blutſtein wird ſehr geruͤhmt und beſon⸗ 
ders vorgezogen, ſonſt liefern aber Böhmen, Sachſen, Schleſien, 
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der PM u. a. m. denſelben reichlich; auch Frankreich beit den⸗ 
ſelben in Ks Provinzen, als Lothringen, Elſaß u. ſ. w. 

Bockshornſamen, ſ. Foenum graecum. 

Bohnen. Im gemeinen Leben werden die Bohnen in zwei 
Hauptgeſchlechter, als in Phaſeolen und Saubohnen eingetheilt. 
Jedes hat wieder viele Untergattungen. Zu den Phaſeolen ge⸗ 
hoͤrt die gemeine Bohne (phaseolus vulgaris) und die 
Zwergbohne (phaseolus nanüs). Als Abarten davon find: 
die Zucker⸗, die Schwert⸗, die türkiſche, die weiße 
Schmink⸗ und die engliſche Fruͤhbohne. Als Handels⸗ 
artikel ſind die letztern ſehr im Gange; Seeland, Friesland, 
das Oldenburgſche, Hamburg, Danzig, Koͤnigsberg u. m. a. lie⸗ 
fern ſie. In Hamburg handelt man die Bohnen nach Laſten von 
60 Faß, zu Amſterdam ebenfalls nach Laſten, 36 Saͤcke werden 
dort auf 1 Laſt gerechnet. In Gicilien werden fie wie Getreide 
gemeſſen, nur mit dem Unterſchiede, daß das Gemäß etwas groͤ⸗ 
ßer hierzu iſt, als zum Getreide. Aus England und Irland 
werden die Bohnen in „ Menge, eingeſalzen oder einge⸗ 
macht, in Faͤſſern verſchickt. 

Bolus. Eine Thonart, die mehr oder weniger mit Kalk⸗ 
kieſelerde und Eiſentheilen vermiſcht iſt. Es gibt davon 3 Sor⸗ 
ten. 1) Der w eiße Bolus; graulich weiß, leicht zerreiblich, 
abfärbend, an die Zunge klebend, und mit Waſſer eine zähe 
Maſſe bildend, häufig in Deutſchland. 2) Der rothe Bol us; 
ſehr eifenhaltige Thonerde, weich, von e Graden der 
Roͤthe, faͤrbt ab, brauſt nicht mit Säuren auf, Böhmen, Salz⸗ 
burg und viele andere Orte Deutſchlands liefern ihn. 3) Der 
armeniſche; von gelbroͤthlicher Farbe, hinſichtlich der Eigen⸗ 
ſchaften wie der vorige, nur feiner. In fruͤhern Zeiten kam er 
aus Armenien, jetzt aus Frankreich und Deutſchland. 

Borax. Aus Minerallaugenſalz und Boraxſäure (jenes 
hervorſtechend) beſtehendes Neutralſalz in großen, ſaͤulenfoͤrmigen, 
fechöfeitigen Kriſtallen, die, der Luft ausgeſetzt, ſich mit einer 
mehligen Oberfläche überziehen, im Geſchmack ſuͤßlich, nicht un⸗ 
angenehm laugenhaft vorſchmecken, bei mittelmaͤßiger Temperatur 
in 20 Theilen, im kochenden Waſſer aber weit leichter gu 
find. Die Auflöfung färbt den Veilchenſyrup gruͤn. Es gibt 2 
Hauptſorten: der perſiſche, welcher noch unrein, von grüner, 
gruͤngelblicher Farbe iſt und in den Boraxraffinerien gereinigt 
wird; dann der oſtindiſche, weiß, auch mehr oder weniger 
gefarbt. Jener uͤber Trieſt, Venedig und Livorno; dieſer uͤber 
England, Holland und Kopenhagen. Der Borax iſt ein Natur⸗ 

produkt und wird aus den Boraxgruben durch Verdunſten des 
Waſſers eines Sees an der tibetanifchen Gränze am meiſten er⸗ 
langt. Der unter dem Namen Tinkal iſt oſtindiſcher. Die 
Verſendungen des rohen, unraffinirten Borax, wie er aus Per⸗ 
ſien, Oſtindien nach Europa gebracht wird, geſchehen in ſtarken 
Haͤuten von Thieren, oder Blaſen; der aus Perſien kommt auch 
durch Karavanen nach Petersburg, und von da nach Amſterdam 
zu Waſſer; der oſtindiſche zur See unmittelbar nach Holland. 
Der Raffinerien des Borax find vorzüglich in Holland, außerdem 
aber auch in England, ſo wie in Venedig; auch in Berlin iſt eine 
Raffinerie. Der Name Borax veneta, venetianiſcher, mit wel⸗ 
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chem ſonſt immer der raffinirte bezeichnet wurde, ruͤhrt daher, 
weil Venedig in fruͤhern Zeiten den Haupthandel damit beſaß. 
Seit einiger Zeit wird ein bedeutender Theil des kaͤuflichen Borax 
von franzoͤſiſchen Fabrikanten auf eine wohlfeilere Weiſe bereitet, 
als er aus dem oſtindiſchen Tinkal hergeſtellt werden konnte. Es 
befinden ſich naͤmlich im Toscaniſchen, namentlich zu Cher⸗ 
chiago, Monti⸗Cerboli und Caſtel⸗Nuo vo, warme, 
freie Benzoeſaͤure enthaltende Quellen, auch die Erde in den Um⸗ 
gebungen der Quellen iſt damit durchdrungen. Beide werden ge⸗ 
ſchoͤpft, die Erde ausgelaugt, um die Borarfaure auszuziehen, 
der Auszug mit der Quellfluͤſſigkeit über'm Feuer abgedampft, 
zur Kriſtalliſation befoͤrdert, wo ſie dann kleine grauliche kriſtal⸗ 
liniſche Blätter bildet. Als ſolche wird nun die Borarfäure nach 
Frankreich in die dortigen Fabriken gebracht, wo man dieſelbe 
mit kohlenſaurem Natron in der Hitze uͤberſaͤttigt, und den daraus 
erzeugten Borax kriſtalliſiren läßt. Auf ein richtiges Verhaͤltniß 
des Ueberſchuſſes von kohlenſaurem Natron kommt es hauptſaͤch⸗ 
lich an, ferner auf die langſame Kriſtalliſation, um recht anſehn⸗ 
liche große Kriſtallen zu erhalten. Pruͤfungen auf Echtheit der 
Waare dürften beim raffinirten Borax wohl ſelten noͤthig fein, 
weil man dergleichen noch wenig bemerkt hat, und ſollten ſie 
etwa mit untermiſchten Stuͤcken von Alaun oder Steinſalz vor⸗ 
fallen, ſo ſind dergleichen leicht zu erkennen, theils durch das 
Anſehen, beſſer aber noch durch Aufloͤſung, nachmaliger Prüfung, 
und ſelbſt ſchon hinlaͤnglich durch den Geſchmack. Der Borax 
beſitzt einen ſuͤßlich laugenhaften Geſchmack, der Alaun einen 
hoͤchſt zuſammenziehend ſauern, das Steinſalz einen dem Kochſälz 
gleichen, aufgelöfter Alaun roͤthet das Lackmuspapier, aufgeloͤſter 
Borax macht daſſelbe gruͤn. Steinſalz laßt es unverändert; 
letzteres verräth ſich auch, auf gluͤhende Kohlen geworfen, durch 
kniſterndes Geraͤuſch; und wollte man die Pruͤfung noch weiter 
verfolgen, ſo duͤrfte man nur zu den bekannten Reagentien der 
Salzſaͤure, womit das Steinſalz in Verbindung mit Natron vers 
ſehen iſt, ſchreiten, und z. B. ein paar Tropfen in Salpeterſaͤure 
aufgeloͤſtes Silber zu einer Aufloͤſung des verdächtigen Borax gießen, 
da ſich dann durch einen weißen kaͤſigen Niederſchlag die Salzſaͤure 
als Hornſilber herausſcheidet, und das Steinſalz entdeckt. Die 
Anwendung des raffinirten Borax iſt nicht allein in der Medicin, 
fondern auch im Techniſchen ſehr häufig. Eine Eigenthuͤmlich⸗ 
keit, die er beſitzt, und die wahrſcheinlich von dem uͤberſchuͤſſigen 
Natron beſonders herzuleiten ſein moͤchte, iſt, daß er dem Schellack 
zugeſetzt, in dem Verhaͤltniſſe wie 1 Theil zu 5 Theilen, daſſelbe 
in beinahe ſiedendem Waſſer mittelſt Digeriren aufloͤslich macht. 

Borarfäure Die aus dem Borax in Verbindung mit 
dem Mineralalkali geweſene, durch Schwefelſaͤure abgefchiedene 
Saͤure, in Geſtalt weißer Schuppen kriſtalliſirt, von geringem, 
kaum faͤuerlichem, kuͤhlendem Geſchmack, im Waſſer, ſelbſt im 
kochenden, ſchwer aufloͤslich. Im Alkohol iſt dies Salz aufloͤs⸗ 
licher, und brennt angezuͤndet mit gruͤner Farbe. 

Borderie- Weine. Ueber Cognac, Breſt und Rochefort 
kommende franzoͤſiſche weiße und rothe Weine. 

Bordeaux⸗ Weine. Aus dem Gebiete der Stadt Bor⸗ 
degux und der Laudſchaft Guienne kommende gute Franzweine, 
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die ſich hinſichtlich des Geſchmacks von dem Champagner und 
Burgunder ſehr unterſcheiden. Zu dem weißen gehören die beſten 
Gravesweine, St. Bris, Carbonnieux, Dulamon, Haut⸗Barſfaec, 
Breignac, Baume, St. Croix du Monde, Loupiac, Quinſac, 
Langons, Cerons, Cadillac, Poudenſac, Langoirau, Bergerac, 
Fronſac, entre deux mers (die zwiſchen la Rochelle und Bor⸗ 
deaux wachſen), Caſtillon, sainte foi, Clairac u. a. m. Zu den 
rothen gehören Premiers Crus, Chateau Margeaux, Haut⸗ 
Brion, Latour, Lafite, deuxiemes Crus, Leoville, Margaux, 
St. Julien, Pontac, Medoc, der rothe Bergerac u. m. a. Fer⸗ 
ner werden zu den Weinen uͤber Bordeaux noch gezaͤhlt, die Mus⸗ 
catweine aus Languedoc und Rouiſſillon. Die abgezogenen wei- 
ßen Weine erhält man in Bordeaux zu 5 p c., die rothen zu 8 
bis 10 p. e. höher angerechnet, als die noch auf den Hefen lie⸗ 
genden, welche in der Regel nur auf den Preis⸗Couranten der 
N Weinhaͤndler verzeichnet ſind. 5 
Bourgogne-Weine, ſ. Burgunder Wein. f 
Brancos nennt man die liſſabonſchen, in Kiften kommen⸗ 
den Puderzucker in Hamburg und andern Orten. h 
| Branntwein iſt im Allgemeinen die durch Gaͤhrung er⸗ 
zeugte und vermittelſt Deſtillation abgeſonderte geiſtige Fluͤſſig⸗ 
keit, welche ſich vom Wein und Bier dadurch unterſcheidet, daß 
ſie den Alkohol, als den reinen Geiſt, in groͤßerer Menge und 
nur mit waͤſſerigen, fremdartigen Theilen in Verbindung ent⸗ 
hält; die letztern hingegen weniger davon beſitzen, und in ihrer 
Miſchung, beſonders was das Bier betrifft, mehr ſchleimige, 
extraktartige Theile enthalten. Er kann aus allen Vegetabilien, 
die Schleimicht⸗Zuckerartiges in ſich haben, durch Gaͤhrung gezo⸗ 
gen werden; daher man ihn aus ſo mancherlei und verſchieden⸗ 
artigen Fruͤchten bereitet, als aus den Weintreſtern, unter dem 
Namen Franzbranntwein, aus den Kartoffeln, meh⸗ 
rern ſuͤßen Fruͤchten, am meiſten aber aus den Getreidearten, 
unter dem Namen Kornbranntwein. Wird der Branntwein 
einer nochmaligen Deſtillation unterworfen, wobei das Phlegma 
in der Blaſe zuruͤck bleibt, ſo heißt er rectificirter, und muß nach 
dem Alkoholometer 70 bis 75 Grade haben, ſtatt daß der ge⸗ 
woͤhnliche Branntwein ſchon mit 36 Graden im Handel als ſehr 
ut paſſirt, wenn die Temperatur nicht uͤber 12 Grad Reaumuͤr 
iſt. Dieſer rectificirte Branntwein (spiritus vini reetificatus), 
einer nochmaligen Deſtillation unterworfen, liefert den hoͤchſt rec⸗ 
tificirten, oder den Alkohol (spiritus vini reetificatissimns). 
Durch die ſeit laͤngerer Zeit immer mehr verbeſſerten und beſon⸗ 
ders in dem letzten Zeitraum nach richtigen chemiſchen Grund⸗ 
fügen betriebenen Methoden der Branntweinerzeugung iſt man 
nicht allein durch eine vortheilhaftere Behandlung beim Gaͤhrungs⸗ 
prozeß, als auch einer zweckmaͤßigern Deftilivanftalt dahin ge⸗ 
kommen, die Menge des Branntweins in groͤßerer Quantitaͤt 
und reiner, als ſonſt, und ſelbſt den Alkohol zu 80 bis 82 
Grad nach dem Alkoholometer mittelſt einer einzigen Deſtillation 
zu erhalten. Deutſchland, Holland, Schweden, Daͤnemark lie⸗ 
fern Kornbranntwein. In den Weingegenden, als in Franken, 
am Rhein, in Frankreich, Branntwein aus Wein und 
deſſen Abgaͤngen. Der Cognac, welcher den Namen von dem 
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Orte in Frankreich hat, wo er fabricirt wird, macht einen be⸗ 
deutenden Handelszweig aus. Außerdem kommt er auch vorzuͤg⸗ 
lich von Bordeaux, Nantes, Bayonne und Cette, ob man gleich 
dem von Cognac, Rochelle und Nantes den Vorzug gibt. 
Der ſpaniſche Branntwein iſt im geringern Werth als der fran⸗ 
zoͤſiſche. Einer der ſtaͤrkſten wird durch die Holländer vom Cap 
de bonne esperance gebracht. Von einem guten Kornbrannt⸗ 
wein verlangt man, daß er wenigſtens 36 Grad nach dem Al⸗ 
koholometer, keinen fuſeligen, oder gar brandigen Geruch und 
Geſchmack habe, hell und klar, und ungefürbt ſei. Beſitzt er 
dieſe Eigenſchaften vollkommen, ſo bedarf er keiner weitern 
Prüfungen, denn alle Verfaͤlſchungen, welcher Art fie fein moͤ⸗ 
gen, laſſen ſich durchaus nicht im Mindeſten damit vereinigen. 
Reichhaltigkeit an hoͤchſt rectiſieirtem Geiſte (Alkohol) und voͤl⸗ 
lige Reinheit im Geſchmacke ohne Brennen und aͤhnlicher Empfin⸗ 
dung, dieſes ſind die beiden Erforderniſſe. Andere Eigenſchaften, 
die man ſonſt als Kennzeichen eines guten Branntweins annahm, 
als z. B. das Perlen, das Oel aufſchuͤtten, um zu ſehen, ob 
daſſelbe niederſank oder nicht, ferner das Abbrennen des Spiri⸗ 
tus, um zu ſehen, wie viel er davon enthalte u. dgl. mehr, alle 
dergleichen Probeſtuͤckchen fuͤhren zu keinem ſichern Reſultate; nur 
allein der Spiritusgehaltmeſſer, ein gutes Alkoholometer nach 
Richter oder Sralles, welcher den wahren Gehalt nach Procenten 
angibt, iſt die ſicherſte Pruͤfung auf die Stärke des Brannt⸗ 
weins. Denn durch jeden ſeifenartigen Zuſatz laͤßt ſich bei einem 
übrigens ſehr ſchwachen Branntwein das Perlen bewerkſtelligen, 
ſo wie die Oelprobe ebenfalls truͤglich iſt. Aber auch das Ab⸗ 
brennen des Spiritusgehalts führt zu Trugſchluͤſſen, und iſt eben 
ſo unzuverlaͤſſig „als die Pulverprobe, oder das Abbrennen mit 
Schießpulver bei der Pruͤfung des Alkohols. Denn es verfluͤchti⸗ 
gen ſich nicht allein die ſpirktuoͤſen Theile des Branntweins beim 
Anzuͤnden deſſelben, in einem kleinen flachen Gefäße, ſondern 
durch die entſtehende Erhitzung werden auch Waſſerdaͤmpfe ent⸗ 
wickelt und fortgeführt. Zuſaͤtze übrigens von ſcharfen Ingre⸗ 
dienzien, um eine Taͤuſchung im Geſchmack hervorzubringen, und 
das Brennende derſelben einem ſtarken Spiritusgehalt zuzuſchrei⸗ 
ben, als z. B. weißer Pfeffer, langer Pfeffer, Taſchenpfeffer, 
Bertramwurzel, Kellerhalsrinde, Kellerhalsſamen u. dgl. laſſen 
ſich ſehr leicht entdecken, wenn man mit einem ſolchen verdaͤchti⸗ 
gen Branntwein Ober⸗ und Unterlippen beſtreicht. War derſelbe 
damit verfaͤlſcht, ſo wird das Brennen auf beiden Lippen eine 
lange Zeit fortdauern, wogegen reiner Branntwein nichts 
empfinden läßt. In Deutſchland wird eine unglaubliche Quanti⸗ 
taͤt Branntwein fabricirt, der aus Getreidearten gewonnen iſt, 
wovon zwar der allermeiſte im Lande ſelbſt conſumirt wird, ein 
Theil davon aber auch ins Ausland geht; beinahe jede deutſche 
Provinz zählt eine Anzahl Brennerejen. Von jeher ſtand beſon⸗ 
ders der Nordhäufer und Quedlinburger in ſehr gutem 
Ruf; man handelt ihn an dieſen Orten Faßweiß à 58 bis 60 
Stuͤbchen. Die preußiſchen Staaten beſitzen uͤberhaupt viel 
Branntweinbrennereien; Hannover, Sachſen, Kur heſſen, 
Baiern, Mecklenburg, ae das Braune 
ſchweig ſche liefern vielen Branntwein. Altona und Ham⸗ 
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burg machen ſtarke Geſchaͤfte mit Verſendungen, es gehen von 
da ungeheure Quantitaͤten ins Ausland, als nach eee 
land, Holland, Weſtindien. Die oͤſterreichiſchen Brennereien in 
Trieſt ſind ſehr von Bedeutung. In Hamburg verkauft man 
die Branntweine in Courant nach Thaler, ſo wie ebenfalls in 
Luͤbeck; in Bremen, Kopenhagen, Emden nach Reichsthalern. 
Braſilienholz, ſ. Fernambukholz. 
Braunroth, ſ. Engliſchroth. nk 
Braunfhweiger Grün, Braunſchweigiſches 
Grün. Dieſe bekannte Malerfarbe, welche in Braunſchweig 
von Gravenhorſts erfunden, und nicht allein mit dieſem, ſon⸗ 
dern mehrern andern Praͤparaten große Geſchaͤfte machen, iſt ein 
Kupferkalkpraͤparat von anerkanntem Werthe, weshalb es unge⸗ 
mein ſtark verbraucht wird; die Farbe iſt beſonders im Freien 
ſehr dauerhaft. Die Bereitungsmethode halten die Erfinder als 
Geheimniß, jedoch wird dies Gruͤn außer Braunſchweig jetzt 
auch an mehrern andern Orten fabricirt. Es kommt in Stuͤcken 
von unbeſtimmter Form, kleinen Klumpen gleich, vor, beſitzt eine 
gleichfoͤrmige blaßmeergruͤne Farbe, und hat keine ſehr feſte Con⸗ 
ſiſtenz; es muß, wenn es ganz gut ſein ſoll, voͤllig trocken ſein, und 
nicht die mindeſte Feuchtigkeit beſitzen. Als Pruͤfungsmittel, ob 
dieſe Farbe echt ſei, da ſie haͤufig nachgekuͤnſtelt wird, gibt man 
folgende Methode an. Man nehme circa 2 Quentchen, zerreibe 
ſie zu einem feinen Pulver, und ſchuͤtte ſie in ein Trinkglas, 
uͤbergieße ſie mit 20 Mal ſo viel deſtillirtem, oder auch reinem 
Fluß⸗ oder Regenwaſſer. Nachdem die Miſchung mit einem 
leinen Glasſpatel oder Glasſplitter recht wohl umgeruͤhrt iſt, 
laßt man dieſelbe ruhig ſtehen. Hellet ſich das Waſſer nicht in 
kurzer Zeit ganz auf, ſondern bleibt gefärbt oder truͤbe, fo war 
das Braunſchweiger Grün verfälſcht. Es muß ſich vielmehr bald 
nach dem Umruͤhren zu einem feſten Bodenſatz, der in der uͤber⸗ 
ſtehenden Fluͤſſigkeit nichts zuruͤcklaͤßt, niederſchlagen. In dieſe 
Miſchung aus Farbe und Waſſer, troͤpfle man, nachdem dieſelbe 
vorher gut umgeruͤhrt iſt, und ſich alles vollkommen geſetzt hat, 
mit gleichen Theilen Waſſer verduͤnntes Vitrioloͤl. Es darf ſich 
kein ſtuͤrmiſches Aufbrauſen, oder raſche Luftentwickelung aus 
dem Niederſchlage zeigen, ſondern die ſparſamer aufſteigenden 
Luftblaͤschen muͤſſen ganz ruhig nach der Oberfläche ſteigen, und 
nach vermehrtem Zutroͤpfeln des verduͤnnten Vitrioloͤls muß ſich 
der ganze Niederſchlag bis auf einen ganz unbedeutenden Ruͤck⸗ 
ſtand, der eine ſchoͤn gelbe Farbe beſitzen wird, zu einer blauen, 
etwas ins Gruͤne ſpielenden Fluͤſſigkeit aufloͤſen, die gänzlich 
klar iſt. Außer Braunſchweig in der Gravenhorſtſchen Fabrik 
wird dieſes Gruͤn auch in Berlin, Schoͤnebeck, Deſſau, Rothen⸗ 
burg an der Neiße, u. a. O. mehr bereitet. 
Braunſchweiger Mumme, ſ. Mumme. f 
Braunſtein. Der natuͤrliche Kalk eines Metalls gleiches 
Namens, welches aber noch nicht als wirkliches Metall in der 
Natur vorgefunden iſt, ſondern nur durch die Kunſt aus dieſem 
Mineral hat gezogen werden konnen. Er kommt pyramiden⸗, 
fanlen > und tafelformig, kriſtalliſirt, derb, auch blaͤttrig, grau, 
ſchwaͤrzlich und ſchwarz vor, iſt weich und faͤrbt ab. Die Ver⸗ 
ſchiedenheit dieſes Zuſtandes, in welchen dieſe Oxyde des Braun⸗ 
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ſteinmetalls vorkommen, beruht auf der Oxydation (Verbindung 
mit Sauerſtoff), welche daſſelbe in verſchiedenen Graden faͤhig 
iſt. Wir wollen dieſelben nach den verſchiedenen chemiſchen Be⸗ 
nennungen anzeigen, und zugleich bemerken, daß das eigentliche 
Metall unter den Namen Mangan, Magneſium, Manga- 
num, Mangasenium, eine weiße Farbe beſitzt, hart und ſproͤde 
iſt, einen koͤrnigen, glänzenden, weißen Bruch hat, vom Magnet 
nicht angezogen wird, auch ſelbſt wenn es noch Eifen enthält, 
das man davon kaum trennen kann, und daß ſein ſpecifiſches Ge⸗ 
wicht beinahe das ſiebenfache des deſtillirten Waſſers beträgt, 
und eine außerordentliche Verwandtſchaft zum Sauerſtoff beſitzt, 
indem es ſich ſchon bei der bloßen Berührung mit der Luft oxi⸗ 
dirt. Die erſte Orydationsſtufe iſt das Manganoxydul; 
es iſt dunkelgraugruͤn, verändert feine Farbe an der Luft, durch 
Anziehung des Sauerſtoffs, und wird dadurch dunkler. Die 2te 
Stufe iſt das Manganoxyd, dieſes iſt mehr ſchwarz von 
Farbe; zu den Säuren hat es eine ſchwache Verwandtſchaft, doch 
kann es in einigen aufgelöft werden, wobei es dunkelgefaͤrbte 
Auflofungen gibt. Die zte Stufe iſt das Manganſuperoxyd, 
der Braunſtein. Dieſe Oxydationsſtufe iſt diejenige, woraus 
man bei heftigem Gluͤhen in verſchloſſenen Gefaͤßen das Sauer⸗ 
ſtoffgas (Lebensluft) zieht. Bei dieſer Operation wird dieſes 
Superoxyd in Oxyd, und bei noch ſtaͤrkerem Feuer in Oxydul ver⸗ 
wandelt. Dies Manganſuperoxyd iſt dasjenige, was am haͤufig⸗ 
ſten im techniſchen Gebrauche zur Anwendung kommt, ein Foſſil 
von ſchwarzer Farbe. Ein unter der Benennung Weichmang an 
gefundenes Fofſil im Saarbruͤckſchen iſt aus ſtrahligen und faſe⸗ 
rigen Maſſen zuſammengefuͤgt, ſchwach geſchoben, vierſeitige 
Saulen bildend, weich und abfärbend. In Maſſe eiſenſchwarz, 
mit ſchwachem Metallglanze, in Pulver ſchwarzgrau. Dieſes gibt 
das meiſte Sauerſtoffgas. Der Braunſtein findet ſeine Anwen⸗ 
dung im Techniſchen auf vielfache Weiſe, vorzuͤglich wieder in 
ſtarken Quantitaͤten auf Glashuͤtten zur Reinigung der Glas: 
maſſe, beim Schmelzen kuͤnſtlicher Glasfluͤſſe, zu Glaſuren und 
farbigen Glaͤſern von ſtarker Helle, zu Email, bei Bereitung des 
uͤberfalzſauren Gaſes (Ehlorine) und zu vielen andern Geſchaͤften 
gebraucht. In Deutſchland wird er ſehr Häufig angetroffen, als 
z. B. auf dem Harze, im ſaͤchſiſchen Erzgebirge, in Thuͤringen, 
beſonders bei Ilmenau und der Umgegend; aber auch in Sie⸗ 
benbürgen, Ungarn, Italien, Schweden, Norwegen, England, 
Boͤhmen. Er wird nach Centnern verkauft, und am vortheilhaf⸗ 
teſten in Quantitaͤten aus den Niederlagen der verſchiedenen Berg⸗ 
aͤmter, deren es Beiſpielweiſe, zu Hannover, Freiberg, Braun⸗ 
ſchweig, Wien, Prag, Breslau u. ſ. w. gibt, bezogen. f 
dei Brebas iſt der Name einer ſpaniſchen, zeitig reifenden 
eige. 

Brechwurzel, ſ. Ipecacuanha. 5 
Bremergrin. Ein Kunſtprodukt, aus Kupferkalk berei⸗ 
tet. Die chemiſchen Fabriken liefern es. 5 

Brienzling. Ein in der Schweiz im Brienzerſee gefan⸗ 
gener Fiſch, dem Haͤring gleich, jedoch kleiner. 

Bricken, ſ. Neunaugen. 9 

Broglio. Ein etruriſcher, weißer oder hellgelber Wein. 
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Brom. Eine neuentdeckte Subſtanz, in der Mutterlauge des 
Meerwaſſers befindlich, ſo wie auch in der Mutterlauge mancher 
Salinen. Balard in Montpellier iſt derjenige, von welchem 
die erſte Nachricht davon gegeben worden, indem er die Mutter⸗ 
lauge der Salzgruben daſelbſt behandelte, und einer ſtrengen 
chemiſchen Unterſuchung unterwarf. Seit dieſer Zeit hat man 
dieſe Subſtanz auch in Deutſchland in manchen Wäſſern der Sa⸗ 
linen in groͤßerer oder geringerer Menge angetroffen. Obgleich 
dieſelbe noch nicht allgemein im Techniſchen in Anwendung ge⸗ 
bracht iſt, ſo ſind doch ſchon im Auslande viele erhebliche und 
nutzbare Verſuche damit angeſtellt, wodurch man berechtigt wird 
zu glauben, daß es in dieſer Hinſicht ein bedeutender Handels⸗ 
artikel werden moͤchte. Als chemiſches Produkt nimmt es jetzt 
keine unwichtige Stelle ein, die Verbindungen des Broms mit 
dem Sauerſtoff, ſo wie mit dem Waſſerſtoff, jedes fuͤr ſich zur 
eigenthuͤmlichen Saͤure, ſo wie andere Verbindungen, die es mit 
Metallen, Schwefel, Phosphor, Kohlenftoff u. ſ. w. eingeht, 
find dem Chemiker aͤußerſt intereſſant und hoͤchſt wichtig. Das 
Brom ſtellt eine rothſchwaͤrzliche Fluͤſſigkeit dar, wenn man es 
in Maſſe ſieht; gegen das Licht gehalten und duͤnn ausgebreitet, 
erſcheint fie aber hyacinthroth. Der Geruch deſſelben iſt hoͤchſt 
unangenehm und unerträglich, dem Chlorgas aͤhnlich. Es beſitzt 
einen ſtarken Geſchmack, greift organiſche Materien, als Holz, 
Kork, beſonders die Haut an, letztere zerfrißt es und faͤrbt ſie 
gelb. Dieſe Farbe, die weniger dunkel iſt, als die, welche das 
Jod hervorbringt, verſchwindet wie letztere, nach einiger Zeit 
wieder; dauert aber die Beruͤhrung deſſelben mit der Haut lange, 
ſo verſchwindet die Farbe nicht eher, als bis die Epidermis 
ſich abloͤſt. Ein Tropfen des Broms in den Schnabel eines 
Vogels gebracht, reicht hin, ihn zu toͤdten. Uebrigens iſt dieſe 
Subſtanz ſehr fluͤchtig, laßt ſich in Aether aufloͤſen, und ertheilt 
demſelben eine amethyſtrothe Farbe. Sie entfaͤrbt die Aufloͤſung 
des Indigo, ſo wie die des Lackmus oder der Lackmustinctur, und 
verhaͤlt ſich in dieſem Betracht aͤhnlich dem Chlorgas. Man 
kann das Brom aus einigen chemiſchen Fabriken Deutſchlands 
bene in Frankreich macht man groͤßere Geſchaͤfte damit. 

5 runellen, Prunellen, ſind franzoͤſiſche Pflaumen, 
die ſorgfaͤltig geſchaͤlt, entkernt und behutſam getrocknet find, 
eigentlich aus Brignole in der Provence; gehen uͤber Marſeille 
nach Hamburg. Man benutzt aber auch in Deutſchland ſchoͤne 
große Pflaumen hierzu. u 

Bruſtbeeren. Rothe Früchte von der Größe kleiner 
Pflaumen; die Haut iſt runzlich, die Beere hat einen laͤnglich 
runden Kern, ſchmeckt ſuͤßlich, und iſt dem Zerfreſſen der Wuͤr⸗ 
mer ſehr ausgeſetzt. Der Baum, von welchem ſie kommen, iſt 
mittlerer Höhe, und heißt Rhamnus ziziphus. Vaterland, Aſien 
und das ſuͤdliche Europa. 

Bruſtbeeren, ſchwarze, ſ. Sebeſten. 

Buccoblaͤtter. Folia Diosmae crenatae. Dieſe Blät- 
ter, welche in neuern Zeiten erſt als Handelsartikel zu betrachten 
ſind, haben ihre Anwendung in der Medizin. Der Strauch, von 
welchem ſie kommen, waͤchſt auf dem Vorgebirge der guten Hoff⸗ 
nung, und heißt nach Linnee Diosma crenata, nach Decandolle 
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Diosma odorata, nach Wendland Parapetalifera odorata; er 
wird 1 bis 4 Schuh hoch, hat glatte, gegenuͤberſtehende, anfangs 
etwas eckige, grüne, ſpaͤter braunrothe Aeſte. Die Blaͤtter ſtehen 
auf linienlangen Blattſtielen, find laͤnglich, am Rande mit Druͤ⸗ 
ſen beſetzt, die in einer fortlaufenden Reihe in den Winkeln der 
Saͤgezaͤhne ſitzen. Die Buccoblaͤtter, wie wir fie erhalten, find 
ei⸗lanzettfoͤrmige, zum Theil verkehrt eifoͤrmige Blattchen, von 
einem halben bis 13 Zoll Länge, und 2 bis 5 Linien Breite; am 
Rande feingeſaͤgt, blaßgruͤn, mit mehr oder weniger braͤunlichen 
Blaͤttern untermiſcht, glatt und etwas glaͤnzend, auf der untern 
Seite mit erhabenen braͤunlichen Druͤſen punktirt. Sie haben 
eine etwas lederartige Conſiſtenz, ſind mit viereckigen duͤnnen 
Stengeln untermengt, woran man die Narben der abgebrochenen 
gegen uͤberſtehenden Blaͤtter bemerkt. Sie haben, oberflaͤchlich be⸗ 
. trachtet, das Anſehen von Sennesblaͤttern; ihr Geruch iſt ſehr 
durchdringend, etwas widerlich aromatiſch, dem Katzenurin aͤhnlich, 
nach Andern kuͤmmelartig, auch rauten- und campherartig. Im 
Geſchmack ſind ſie pfeffermuͤnzaͤhnlich ohne ſehr bemerkbare Bit⸗ 
terkeit. Der vorwaltende Beſtandtheil dieſer Blätter ſcheint ein 
aromatiſches campherartiges aͤtheriſches Oel zu fein, welches mit 
einer Miſchung von Raute, Wachholder und Campher Aehnlichkeit 
haben ſoll. Außerdem ſollen die Blaͤtter noch einen zuſammen⸗ 
ziehenden Extractivſtoff enthalten. — Sie ſind uͤbrigens leicht 
zerbrechlich. Nach Burchall bedienen ſich die Hottentotten der 
gepuͤlverten Buccoblaͤtter mit thieriſchem Fette vermengt, um ſich 
gegen die Einwirkung der Sonne und des Wetters zu ſchuͤtzen, 
daher machen ſie fleißig Einreibungen davon in die Haut. Eine 
Verwechſelung oder Vermiſchung der eigentlichen Buccoblaͤtter 
mit der Diosma serratifolia (lange Buccoblätter) moͤchte wohl 
nicht ſelten vorkommen, da ſie eine große Aehnlichkeit beſitzen, 
und auch beinahe nicht der geringſte Unterſchied im Geruch, 
Geſchmack und Farbe ſtatt findet. Ans England uͤber London, 
und Holland zu beziehen. 1 7 

Buͤcklinge ſind ſchwach geſalzene und geraͤucherte Haͤringe; 
fie werden in vielen ‚Ländern zubereitet; man hat hollaͤn⸗ 
diſche, ſchwediſche, mecklenburgiſche, ſogenannte 
Speckbuͤcklinge u. a. m. Die hollaͤndiſchen, groͤßten⸗ 
theils aus der Nordſee kommenden Haͤringe, deren beſte Sorte 
unter dem Namen Fleck buͤcklinge verſandt werden, ſind am 
Ruͤcken und Bauche aufgeſchnitten. Die ſchwediſchen kommen in 
Menge aus Gothenburg; Speckbuͤcklinge aus Kiel und 
der dortigen Gegend. Die mecklenburgiſchen und die aus Pom⸗ 
mern werden haͤufig nach Sachſen und der umliegenden Gegend 
N Aus Schottland gehen beträchtliche Partien nach 

ngland. 

Bavgund er⸗Weine. Aus der ehemaligen Bourgogne 
kommende Weine von vorzuͤglicher Guͤte, die ſich ihrer Haltbar⸗ 
keit nach, in ſolche, die von geringerer Dauer ſind, und in ge⸗ 
lagerte eintheilen laſſen. Die erſten heißen vins de primeur, 
die zweiten vins de garde, hinſichtlich der Gegend, wo ſie er⸗ 
zeugt ſind, in Ober⸗ und Niederburgunder. Im Handel finden 
gewöhnlich 3 Klaſſen Statt, wonach ſie geordnet werden; in die 
erſte gehoͤren Vosnes, Corrot, Vougeot, Auxerre, Nuits, Vol⸗ 


Butter. 73 


nay, Beaune, Gevray, Chaſſagne, Pomard; in die zweite, 
Savigny, Puligny, Santenay, Aloxe, Chambolle, Cravant, 
Pernant, Mercurey, Tout grain, Morey; in die dritte, les 
Maresd'or, les Violettes, les Ponneaux, Tonnerre, Macon, 
Ruilly, Givry, le Crais de Pouilly, und ein ſehr leichter Wein 
aus der Gegend von Auxerre, Vermenton. Die vorzuͤglichſten 
e ſind: Auxerre, Beaune, Avalon, Dijon und 
uits. 

Burgundiſches Harz, ſ. Harz. 

But te, ein Fiſch, ſ. Schollen. 

Butter. Iſt der, einem reinen fetten vegetabiliſchen Oele 
gleichkommende Beſtandtheil der Milch, welcher durch eine me⸗ 
chaniſche Operation, die man das Buttern nennt, aus dem 
Rahme oder Sahne ausgeſchieden wird. Die Guͤte derſelben 
haͤngt außer dieſer mit Reinlichkeit und Sorgfalt unternommenen 
Bearbeitung von der Beſchaffenheit der Milch, und dieſe wieder 
von den Thieren, welche ſie liefern, dann aber vorzüglich von 
den ihnen gereichten Nahrungsmitteln ab. Aus dieſem Grunde 
hat die aus verſchiedenen Gegenden gelieferte, mehr oder weniger 
Werth. Unter der in Holland bereiteten, wo zwar uͤberhaupt die 
mehrſte Milch zum Kaͤſe verbraucht wird, iſt die ſogenannte 
Schmelzbutter die befte, vorzuͤglicher die ſeelaͤn diſche; unter 
den engliſchen Arten die von Suffolk, außerdem die von 
Cheſhire und Norfolk; in Frankreich die aus der Nor⸗ 
mandie und Bretagne. Aus Rußland iſt die Cur⸗ und 
Lieflaͤndiſche, welche nach Hamburg, Lubeck und Ro 
ſtoſck verſandt wird, zu bemerken. Außerdem liefern das Her⸗ 
zogthum Oldenburg, vorzugsweiſe das Butjahdinger⸗ 
land, und die Herrſchaft Jever gute Butter. Die mehrſte 
liefern die holſteiniſchen Gegenden, und verſchicken ſie ins 
Ausland. Die oſtfrieſiſche uber Hamburg, Bremen und 
Weſtphalen iſt auch ſehr zu ſchaͤtzen; die juͤtlaͤndiſche 
wird in der Regel fuͤr magerer und ſalziger gehalten. Der 
Hauptbutterhandel erſtreckt ſich aus den noͤrdlichen Gegenden 
Europa's in die ſuͤdlichen, wo es daran mangelt, ein großer 
Theil wird ſelbſt nach Weſtindien verſchickt. Daß die Jahreszeit 
auf die Conſervation der Butter viel Einfluß hat, beweiſet das 
Vorzuͤglichere der im Ausgange des Sommers bereiteten gegen 
die vom Fruͤhjahre, daher die Benennungen, Mai-, Sommer-, 
Stoppel⸗ und Kohlbutter, welche beſonders bei der ſaͤchſiſchen 
Butter, die haͤufig verfahren wird, Statt finden. Ob die But⸗ 
ter reinſchmeckend und ohne Vermiſchungen ſei, iſt theils durch 
den Geſchmack, theils dadurch zu erkennen, daß man eine Partie 
davon über gelindem Feuer fließen läßt, und nachdem fie ein klei⸗ 
nes Weilchen duͤnnfluͤſſig geſtanden hat, helle abgießt. Der groͤ⸗ 
ßere oder geringere Bodenſatz wird den beim Bereiten der Butter 
gemachten Zuſatz erkennen laſſen. Dergleichen Beimiſchungen be⸗ 
ſtehen am gewoͤhnlichſten in den kaͤſigen Theilen, die nicht rein 
abgeſchieden ſind, Gewinnſucht, und fehlerhafte Bereitung der 
Butter verrathend; aber auch fein geriebene Kartoffeln oder an⸗ 
dere beſonders mehlige Suhſtanzen find häufig betruͤgeriſche Zu⸗ 
miſchungen. Wenn aber die Butter an ſich von dergleichen frei 
iſt, und einen Nebengeſchmack beſitzt, ſo liegt keine betruͤgliche 
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Abſicht zum Grunde, ſondern es hat entweder beim Milchgeſchaͤft 
vor und bei der Bereitung der Butter an erforderlicher Reinlich⸗ 
keit gefehlt, welcher Fehler in unreiner Luft der Aufbewahrungs⸗ 
orte der Milch, in nicht gehoͤriger Reinigung der hierzu und zur 
Butterfabrikation noͤthigen Gefaͤße und in dergleichen mehr ſei⸗ 
nen Grund haben kann, oder die Nahrungsmittel der Kuͤhe ſind 
von ſolcher Art geweſen, daß die Milch davon einen Beigeſchmack 
bekommen hat. Dergleichen trifft man z. B. an, wenn viel Oel⸗ 
kuchen, Ruͤbenarten und ähnliche ſtark einwirkende Futterarten 
gegeben ſind. Man hat ſich immer viel Muͤhe gegeben, Sub⸗ 
ſtanzen auszumitteln, wodurch dergleichen unangenehmer Neben⸗ 
geſchmack von der Butter wegzuſchaffen iſt, jedoch iſt das bis⸗ 
her noch nicht mit der vollkommenſten Zufriedenheit geſchehen. 
So iſt als ein ganz zuverlaͤſſiges Mittel, den Ruͤbengeſchmack 
wegzubringen, erſt neuerlich empfohlen, ſchon der zur Bereitung 
der Butter beſtimmten friſchgemolkenen Milch einen geringen An⸗ 
theil aufgeloͤſten Salpeter zuzuſetzen. Es wird gereinigter Sal⸗ 
eter in Quellwaſſer aufgelöft, und hiervon eine Kaffeeſchale voll 
in 80 Pfd. Milch gegoſſen, und damit vermiſcht; auch ſoll ein 
ſolcher Zuſatz der bereits fertigen Butter, wenn ſie damit bear⸗ 
beitet wird, einen reinen Geſchmack ertheilen. Ranzige Butter 
wieder ſchmackhaft zu machen, pflegt man dieſelbe zu waſchen, 
dann gute friſche Milch daruͤber zu gießen, und ſie damit 8 
Stunden ſtehen zu laſſen, dann die Milch abzugießen, die Butter 
nochmals mit friſchem Waſſer zu waſchen, und von neuem zu ſal⸗ 
zen. Bor längerer Zeit gab ein franzoͤſiſcher Chemiker eine Vor⸗ 
ſchrift, die Moͤhren hierzu anzuwenden. Es werden ſchoͤn roͤth⸗ 
lich gelbe, angenehm ſuͤße Moͤhren (Mohrruͤben) zerſchnitten und 
zerſtoßen, 1 Theil derſelben mit 2 Theilen uͤbelſchmeckender But⸗ 
ter und eben ſo viel Waſſer in einen Keſſel auf's Feuer gebracht. 
Die Miſchung 2 Stunden gekocht, das waͤhrend dem Kochen ver⸗ 
dunſtete Waſſer immer wieder erſetzt, dann in ein großes mit 
Waͤſſer gefuͤlltes Gefaͤß geſchuͤttet, wobei ſich die Mohrruͤben an 
den Boden abſetzen, die Butter aber, weit ſchmackhafter geworden, 
auf der Oberfläche des Waſſers erſtarrt. Folgende Orte und 
Gegenden ſind als ſolche zu bemerken, die die meiſte Butter nach 
den Seeſtaͤdten zum Verkauf liefern, womit beſonders Altona, 
Hamburg, Bremen, Luͤbeck große Geſchaͤfte machen; als Ems 
den, Jever, Jütland, Curland, Nordſtrand, Hol⸗ 
ſte in, Mecklenburg, Bergen, Kopenhagen, Fuͤnen, 
Gluͤckſtadt, Dublin, Hittland, Cork, Limerick, 
Belfaſt. In Hamburg rechnet man auf eine Tonne Schmal⸗ 
band a 224 Pfd. 42 Pfd. Abzug wegen Tara; auf die halbe 
28 Pfd., die Viertelstonne 14 Pfd., die Achteltonne 8 bis 9 Pfd. 
Die Tonne Großband an Gewicht 280 Pfd. 40 Pfd. für 
Tara, die halbe 26 Pfd., die Viertel⸗ 16, und die Achteltonne 8 
Pfd. Bei der Bergenbutter iſt die Tara pro Tonne 36 Pfd. die 
halbe 21. Alle uͤbrigen Arten von Butter rechnet man daſelbſt 
mit 22 p. o. Tara. In Bremen hat die Tonne Großband 300, 
Schmalband 220 Pfd. Lübeck verhält ſich wie Hamburg. In 
Amfterdam hält die Tonne leydenſche 320, die frieſiſche 328, die 
Maſtenbroͤcker 400, und die gewöhnliche hollaͤndiſche 336 Pfd. 
In Jever nimmt man das Gewicht einer Achtelstonne zu 50 Pfd. 
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Brutto und das Netto: Gewicht 43, die ſechzehntel Tonne 26 
Brutto und 21 Netto; ganze, halbe und viertel Tonnen kommen 
ordinaͤr nicht vor, nur bei herrſchaftlichen Lieferungen. Daͤniſche 
Butter verkauft ſich in halben, viertel und achtel Tonnen, 16 
Liespfund Brutto und 14 Liespfund Netto. 

Butyrum antimonii, ſ. Spießglanzbutter. 

Buty rum cacao, ſ. Kakaobutter. 


Caballeros, Cavalleros, iſt eine ſpaniſche Schafwelle, 
die aus der Provinz Soria im Koͤnigreich Alt⸗Caſtilien 
zum Handel gebracht wird; über Bayonne. 8 

Cabaſſoni. Aeußerſt wohlſchmeckende Fiſche von der 
Küfte Genuas, wo fie gefangen und in viele, ſelbſt weit entfernte 
Gegenden verſchickt werden. l 

Cabbagium, ſ. jamaikaiſche Wurmrinde. 

Cabeljau, f. Kabliau. ; 

Cabeſa. Wolle aus der an der portugieſiſchen Graͤnze 
dere Sevilla, Toledo und la Mancha liegenden ſpaniſchen 
dandſchaft Eſtremadura. 

Cacao, ſ. Kakao. 

Cacaobutter, ſ. Kakaobutter. ö 

Cachalong iſt der weiße undurchſichtige Chalcedon, ein 
ins Kieſelgeſchlecht gehoͤriger Stein, ſ. Chalcedon. 

8 10 1 \ 

acetus cochenillifer ; 

Cactus opuntia, a N . Kochenille. 

Eadedl. Ein äußerlich und innerlich in Frankreich in Ge⸗ 
brauch ſeiendes, dem Wachholderoͤl ähnliches Del; die Viehaͤrzte 
wenden es daſelbſt haufig beim Rind⸗, Pferde⸗ und Schafvieh an. 

Caffee, ſ. Kaffee. N 

Cahors⸗Wein. Hierunter begreift man insgemein eine 
vorzuͤgliche Sorte Pontak, der uͤberhaupt viel verfahren wird, 
und an Guͤte dadurch gewinnt. Er hat den Namen von der 
Hauptſtadt des franzoͤſiſchen Departements des Lot; der in um⸗ 
liegender Gegend gebauete Wein iſt unter dem Namen vin de 
grave bekannt. 

Cajaputholz und Ca japutöl, ſ. Kajaputol. i 

Cailloutis. Unreines, mit erdigen Theilen vermiſchtes 
Mineralalkali (Sode), aus Frankreich; es kommt in großen 
Stuͤcken vor. 

Caincawurzel. Radix Caincae, Radix Cahinca, Ra- 
dix Cruzadinka, Radix serpentariae brasilianae. Dieſe in 
neuern Zeiten erſt in Gebrauch gekommene Wurzel wird in der 
Medizin angewendet. Die Abſtammung derſelben iſt von Chio- 
cocca, wovon man? Arten angibt, nämlich nach Martius Chio- 
cocca anguifuga , nach Andern Chiococca racemosa; beide Ar: 
ten find in der Wirkung nicht unterfchieden, fie befigen gleiche 
mediziniſche Krafte. Chiococca anguifuga iſt ein ftrauchartiges 
Gewächs; die Wurzel iſt ſenkrecht oder ſchief, fingerdick, rund 
und aͤſtig, mit einer dicken Oberhaut bedeckt, die mit kleinen Er⸗ 
habenheiten oder Riſſen verſehen iſt. Die aͤußere Rinde iſt gelblich 
weiß, die eigentliche Rinde aber gruͤnlich. Der Geruch der Wur⸗ 
zel iſt ſcharf, fluͤchtig, unangenehm, etwas dem der Valeriana 
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gleich. Der Geſchmack anfaͤnglich den Caffeebohnen aͤhnlich, 
dann ſcharf ekelhaft, ſpeichelerregend. Auf dem Bruche zeigt 
ſich die Wurzel holzig, ſie iſt weiß von Farbe, hart und zaͤhe, 
und die Rindenbedeckung wird dann bemerkbarer. Ihr Vaterland 
iſt Braſilien, Minas Geraes, und St. Paul. Die Eingebornen 
in Suͤd⸗Amerika haben mehrere Jahrhunderte lang ſich dieſer 
Wurzel als eines 4 ben gegen den Biß der giftigen Schlan⸗ 
gen bedient, ſo wie bei Heilung von Waſſerſuchten. Die Wirk⸗ 
ſamkeit ſoll vorzuͤglich in der Rinde liegen. Die Caincawurzel 
liefert, als Aufguß angewendet, je nachdem das Quantum gering 
oder vermehrt dazu genommen iſt, ein gelindes oder ſtaͤrker ab⸗ 
führendes Mittel; ſie iſt und wird jetzt von deutſchen Aerzten 
oͤfter gebraucht, und gewoͤhnlich mit gutem Erfolg in verſchiede⸗ 
nen Krankheiten. Den neueſten Bemerkungen von Martius zu⸗ 
folge, ſoll die eigentlich wirkſame Wurzel nicht von Chiococca 
racemosa genommen werden, wie franzoͤſiſche Schriftſteller er⸗ 
waͤhnen, da dieſe Wurzel einen bei weitem geringern Geruch, und 
einen der Senega aͤhnlichen Geſchmack beſitzen ſoll. Im Jahre 
1825 kam die erſte Caincawurzel nach Hamburg, wo bald darauf 
Verſuche damit angeſtellt wurden. Ihre Anwendung konnte anfaͤng⸗ 
lich freilich nicht ſo ausgedehnt ſein, da der Preis derſelben pro 
Unze 8 fl. ſich belief; jetzt iſt derſelbe hoͤchſt bedeutend erniedrigt, 
da man dieſe Wurzel in Bremen zu 48 kr. erhalten kann. 

Calabreſa begreift mehrere Sorten Seide in ſich, wovon 
die ſchlechtere als Naͤhſeide verbraucht wird, die ſaͤmmtlich aus 
dem Neapolitaniſchen kommen; uͤber Genua. 

5 Calabreſer Feigen kommen aus Calabrien vorzugs⸗ 
weiſe; ſind von beſonderer Güte, vorzüglich die zu Briatico, 
Francavilla und Monteroſto. 

Calabreſer Roſinen. Dicke und bauchige Roſinen von 
dunkler Farbe und vorzuͤglich aus Calabrien, ſ. Roſinen. 

Calabreſer Wein wird ſelten ins Ausland gebracht, 
obgleich der Wein in ganz Italien beliebt und von ſehr betraͤcht⸗ 
licher Staͤrke iſt. Man hat rothen und weißen. 

Calagula⸗ Wurzel. Eine ſeit nicht langer Zeit im 
Handel vorkommende Wurzel aus Suͤdamerika, beſonders aus der 
in Peru liegenden Provinz Quito; die Pflanze iſt noch nicht ge⸗ 
nau bekannt, ſoll aber unter die Farnkraͤuter gehoͤren, die Wur⸗ 
zel ſelbſt, knotig, geruchlos und von geringem Geſchmack. 
Calambak, ſ. Aloeholz. 

Calcernier. Ein in der Gegend von Avignon, der Haupt: 
ſtadt des Departements Bauclüfe in Frankreich, an der 
Rhone wachſender Wein, von beſonderer Guͤte. 

Calfonium, ſ. Kolophonium. f 

Caliaturholz, ſ. Sandelholz. RR, 

Calviſſon. Ein ſehr angenehmer franzoͤſiſcher Wein, er 
iſt weiß, auch hellroth, kommt über Cette in 45 Viertel hal⸗ 
tenden Stuͤckfaͤſſern. 

Campeſchen holz, ſ. Kampeſchenholz. ; . 

Campher, Camphor. Ein ganz eigenthuͤmlicher Koͤr⸗ 
per aus dem Pflanzenreiche, der fo wenig ein Gummi, als 
Harz iſt, ob man ihn gleich in fruͤhern Zeiten unter die Gum⸗ 
miarten zaͤhlte. Er iſt zwar in manchen Pflanzen als ein 
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Beſtandtheil vorgefunden, und ſcheidet ſich auch aus manchen 
aͤtheriſchen Oelen aus, wird aber bloß aus dem Campherbaume 
(laurus camphora L.) gezogen, deſſen Aeſte, Blätter, Früchte 
und alle Theile ihn enthalten. Der Baum iſt von ſehr bedeu⸗ 
tender Hoͤhe und Staͤrke; die Blumen weiß, die Blatter ſchoͤn 
gruͤn, und die kleine Beere, welche er traͤgt, eifoͤrmig, von 
rothbrauner Farbe mit einem Samenkorn. Man zieht den Cam⸗ 
pher aus den zerſchnittenen Aeſten, Stengeln, Wurzeln und dem 
Stamme durch eine Deftillation, wodurch er ſich verflüchtigt, und 
in dem mit Binſen angefuͤllten Helm der Deſtillirblaſe anhaͤngt. 
Dieſer noch aus unreinen Koͤrnern beſtehende, wird einer Reini⸗ 
gung unterworfen, indem er mit einem Zuſatz von gebrannter 
Kalkerde oder Thon, in Glaͤſern nochmals ſublimirt wird. Die⸗ 
ſes Geſchaͤft geſchieht vorzuͤglich in Amſterdam fabrikmaͤßig, er 
hat dann eine blendende Weiße, und heißt raffinirter, ſo wie der 
erſte, roher Campher genannt wird. Der gemeine, im Handel 
vorkommende iſt der chineſiſche oder japaniſche. Eine andere Art 
von Sumatra und Borneo kommt nicht zu uns, ſondern 
wird nach Japan verſandt, wo er in ſehr hohem Preiſe ſteht. 
Der raffinirte Campher kommt zu uns in runden Broden von 
2 Pfd., gewoͤhnlich in der Mitte mit einem Loche. Er muß 
ganz weiß, halb durchſichtig, leicht, unter den Zoͤhnen zaͤhe, 
zerbrechlich, und auf dem Bruche ein einer dichten Kriſtalliſation 
aͤhnliches Anſehen haben; einen eigenthuͤmlichen, ſtarken, dem 
Rosmarin aͤhnlichen Geruch, überaus ſcharfen, bitterlich, bren⸗ 
nenden, hintennach kuͤhlenden Geſchmack beſitzen; auf dem Waſ⸗ 
ſer ſchwimmen, an der Luft leicht verfliegen, und mit Rauch und 
Ruß begleiteter Flamme hell brennen, ſich in Aether, Weingeiſt, 
fetten und aͤtheriſchen Oelen auflöfen. Der Gebrauch des Camphers 
iſt ziemlich ausgedehnt, indem er ſeiner beſondern Eigenſchaften 
wegen nicht allein in der Medizin mit dem beſten Erfolg, ſowohl 
innerlich als äußerlich angewendet wird, ſondern auch im Tech⸗ 
niſchen und bei manchen andern Gelegenheiten hoͤchſt nutzbar 
iſt. Seine als Reizmittel belebenden Kraͤfte, die dadurch ent⸗ 
ſtehende Wirkung auf die Nerven, ſeine die Ausduͤnſtung vermeh⸗ 
rende, und dadurch den Krankheitsſtoff von Innen nach Außen 
treibende Eigenſchaft, ſeine Wirkſamkeit auf die Harnwege und 
mehrere ſchaͤtzbare Veraͤnderungen, die er im Organismus des 
thieriſchen Koͤrpers hervorbringt, haben ihn eine der wichtigſten 
Stellen unter den Arzneimitteln eingeraͤumt. So herrlich feine 
Wirkung bei gehoͤriger Beurtheilung und behutſamer Anwendung 
auf die innern thieriſchen Theile iſt, eben ſo ſehr iſt er bei 
aͤußern Uebeln zu empfehlen, wie die vielen zuſammengeſetzten 
Mittel beweiſen, worin der Campher den Hauptbeftandtheil der 
Wirkung nach ausmacht. Wer kennt nicht die mancherlei Ver⸗ 
bindungen, im aufgeloͤſten Zuſtande mit Spiritus, aͤtheriſchen 
und fetten Oelen, Fetten; die Zuſammenſetzungen, als Salben, 
Linimente u. dgl., wo er die heilſamſten Folgen bewirkt. Seine 
Eigenſchaft, harzige Theile ohne hinzugefuͤgte Waͤrme weich und 
flüffig zu machen, macht ihn zu manchen vortheilhaften Anwen⸗ 
dungen geſchickt; ſo iſt er ein vorzuͤgliches Huͤlfsmittel, den 
Kopal aufloͤslicher zu machen. In der Lackirkunſt wird er daher 
haͤufig gebraucht, ſo wie bei der Feuerwerkerei, indem er bei 
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Kunſtfeuerwerken ein ganz beſonders ſchoͤnes Licht vermittelt. 
Zur Vertreibung aller Arten Inſekten und Wuͤrmer, zur Siche⸗ 
rung ſo mancher thieriſcher Theile gegen dieſe Thiere, wie in 
Naturalienkabinetten erforderlich iſt, wird er mit erſprießlichen 
Folgen angewendet. Wie ſchon im Anfange bemerkt, iſt er in 
einigen Atherifchen Oelen enthalten, daher hat man in neuern 
Zeiten gefunden, daß wenn dieſelben, als z. B. Lavendel ⸗, Ros⸗ 
marin ⸗, Majoran ⸗, Salbei⸗ und Terpentinol u. ſ. w. in flachen 
Gefaͤßen einer Temperatur von 57 Grad Fahrenheit anhaltend ausge⸗ 
ſetzt werden, ſo ſetzt ſich eine nicht unbedeutende Quantitaͤt Campher 
aus denſelben an; man hat dieſerhalb in Spanien, namentlich in 
den Provinzen Valencia und Murcia, neuerlich auf dieſe Art Ge⸗ 
brauch davon gemacht, weil dort die aͤtheriſchen Oele in Menge 
gewonnen werden. Der Campher wird in Faͤſſern und Kiſten 
verſandt, und er kommt als roher Campher nach England und 
Holland. Der engliſche, oder der aus Oſtindien durch die Eng⸗ 
länder nach Europa geſchickt wird, als der chineſiſche und japan⸗ 

ſche, iſt beſſer als der aus Bengalen, jedoch nicht ſo gut als der 
aus den ſundiſchen Inſeln, Sumatra und Borneo. Die Hollaͤn⸗ 
difch = oſtindiſche Compagnie verkauft den rohen Campher bei 
Kavelings von 12 Tubben mit 25 Pfd. Tara, fuͤr jede Tubbe 
(1 Tubbe hat 1150 bis 1160 Pfd.) 1 p. b. Gutgewicht und 
2 p. c. Ausſchlag. Den raffinirten Campher, den wir aus 
Amſterdam erhalten, aber auch aus England, wo der rohe eben⸗ 
falls gereinigt wird, kauft man nach 100 Pfd. Ein Faß 
Campher halt 502 Pfd.; es find darin gewohnlich 250 bis 251 der 
oben angeführten Brode, die zu 500 Pfd. berechnet werden. 

Camphou wird eine Theebouſorte genannt, die einen 
veilchenartigen Geruch hat. 

Camugliano, f. toskaniſche Weine. 

Canadabalſam, ſ. Balsamus de Canada. 

Canarienſamen, deſſen Vaterland die canarifchen In⸗ 
ſeln ſind, von wo er zuerſt nach Suͤdeuropa und dann nach 
Deutſchland kam. Jetzt iſt dieſe Grasart, von welcher der Sa⸗ 
men kommt, nach L. Phalarıs canariensis, nicht allein im ſuͤd⸗ 
lichen, ſondern auch dem mehr noͤrdlichen Deutſchland einhei⸗ 
miſch; in Thuͤringen und Heſſen waͤchſt fie haufig. Der Gas 
men iſt weiß und glaͤnzend, ohne Geruch, von ſchleimig oͤligem 
Geſchmack, etwas groͤßer als der Leinſamen, uͤbrigens ihm aͤhn⸗ 
lich. Sein Gebrauch, zum Futter der Voͤgel, iſt bedeutend; 
außerdem kann das in ihm enthaltene Oel benutzt werden, ſo wie 
er ſeines ſchleimigen Beſtandtheils wegen zur Appretur ſeidener 
Stoffe ſich eignet. Ein davon erhaltenes Mehl unter Weizen⸗ 
mehl vermiſcht, ſoll ſich ſehr gut in der Haushaltung zu Brot 
und andern Speiſen verbrauchen laſſen, wie dies in Italien ge⸗ 
woͤhnlich der Gebrauch iſt. l : 

Canarienſekt. Es gibt davon verſchiedene Arten, je 
nachdem er von dem einen oder andern Theile der canariſchen 
Inſeln gezogen iſt. Gewoͤhnlich begreift der Canarienwein die 4 
Sorten: Malvaſier, Canar ienſekt, Palmſekt und 
Vidonig; die erſte iſt die beſte. Madera und die größte 
der canariſchen Inſeln, Teneriffa, liefern den vorzuͤglichſten, 
ſo wie auch Palma. Der aus Canaria iſt ſchoͤn, aber 
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nur in geringer Quantitat zu haben. Gomera liefert bedeu⸗ 
tende, der aus Ferro von wenigerm Belang. Eine der hoͤchſten 
unter den canariſchen Inſeln Lancerota, ſo wie Fortaven⸗ 
tura geben einen Wein von geringerer Qualitaͤt. Aus Cadix, 
Amſterdam, London und Hamburg zu beziehen. 

Canarienzucker, ſ. Zucker. 

Canaſter, ſ. Tabak. . 

Canawouw wird in Holland eine niedrige Sorte des Va⸗ 
rinastabaks genannt. a A 5 

Candirte Sachen. Nicht allein Früchte, ſondern auch 
allerlei Samen, Wurzeln, Gewürze 2c. werden darunter verſtan⸗ 
den, wenn ſie mit Zucker uͤberzogen ſind. Außer den gewoͤhnli⸗ 
chen Handgriffen, welcher ſich die Conditor dabei bedienen, iſt 
erforderlich, daß der Zucker den gehoͤrigen Grad von Conſiſtenz 
erlangt habe, um, kalt geworden, einen feſten Ueberzug zu bil⸗ 
den; bei vielen Sachen wird etwas Kraftmehl dazu gemiſcht, 
wenn der Zucker bis zur Tafelverbindung (ad consistentiam ta- 
bulandi) eingekocht iſt, wie z. B. bei den uͤberzogenen Samen, 
als die weißen Mandeln, Anis, Coriander, Fenchel, Cubeben, 
Zittwerſamen u. dgl. mehr; bei den friſchen Fruͤchten iſt dies 
nicht der Fall. Die vorzuͤglichſten Sachen dieſer Art liefert 
Frankreich, namentlich die Städte Montpellier, Hauptſtadt des 
Departements Herault, und Bezieres an der Orbe, in dem 
naͤmlichen Departement. 8 

Candiszucker, ſ. Zucker. 

Canattecourondou, wird eine Abart des Zimmts auf 
der Inſel Zeylon genannt; courondou iſt der allgemeine Name 
des Zimmts in fingaleſiſcher Sprache, und da es mehrere Arten 
des Zimmtbaums gibt, ſo werden dieſelben durch das dem Haupt⸗ 
worte beigefuͤgte Nebenwort beſtimmt. Dieſe Art iſt ſehr waͤr⸗ 
mend und ſtechend, aber auch zuſammenziehend, ſ. Zimmt. 

Canella alba, ſ. Zimmt, weißer. 

Canneel, ſ. Zimmt. 

Cannonao. Sardiniſcher, in der Gegend der Haupftadt 
Cagliari wachſender muscatellerartiger Wein, der ſehr ges 
{hast wird. ö 

Canthariden, ſ. Spaniſche Fliegen. 

Caotchouk, ſ. Elaſtiſches Harz. Ä 

Cap: Breton. Ein rother franzoͤſiſcher Wein, geht über 
Bayonne ins Ausland. 

Caperoe couronde, Capoure courondou heißt 
die Zimmtſorte auf der Inſel Zeylon, die ihrer campherartigen 
Theile wegen gecampherter Zimmt benannt wird, und bloß in 
dem Gebiete des Kaiſers von Zeylon ſich vorfindet; ſowohl die 
Wurzeln als die Schale ſchwitzen durch Einſchnitte Campher aus, 
uͤberhaupt aber iſt dieſe Rinde von geringerm Werth. 
Capottkappern. Die ſchlechteſte Sorte Kapern wird 
in Frankreich darunter verſtanden, ſ. Kapern. 

Capsicum annuum, ſ. Spaniſcher Pfeffer. f 
Caput mortuum. Die Alten pflegten dieſe Benennung, 

auf deutſch Todtenkopf, jedem Koͤrper, der als Ruͤckſtand 
bei irgend einer chemiſchen Procedur uͤbrig blieb, und nach ihrer 
Meinung gar nichts Nutzbares mehr enthielt, oder woraus keine 
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fluͤchtigen, geiſtigen, durchs Feuer, wie bei Deſtillationen, aus⸗ 
zutreibende Theile mehr zu entwickeln waren, beizulegen. Vor⸗ 
zugsweiſe wurde das Ruͤckbleibſel in der Retorte nach der Deſtil⸗ 
lation des Vitrioloͤls fo genannt, f. Colcothar. 

Cap⸗ Weine. Auf dem Vorgebirge der guten Hoffnung 
erzeugte Weine von weißer und rother Farbe; ſie ſind geiſtreich, 
dick und ſuͤß, von einer Art Muscatellertraube, urſpruͤnglich aus 
Perſien. Die Conſtantia⸗ Weine, von den in der Naͤhe 
der Capſtadt gelegenen Landguͤtern gleiches Namens ſo genannt, 
ſind die vorzuͤglichſten, obgleich das Land uͤberhaupt, beſonders 
die Steppengegenden, zur Cultur des Weins ſehr benutzt werden, 
und ihn ebenfalls nicht allein gut, ſondern auch in Menge liefern. 

Caramel. Die Benennung einer Candiszuckerart in Frank⸗ 
reich; man pflegt ſie zum Candiren der Fruͤchte anzuwenden. 

Caranna⸗ Gummi. Ein zaͤhes hartes Gummiharz, im 
friſchen Zuſtande dehnbar wie Pech, wird es aͤlter, hart und 
ſproͤde; von grauem, gelbſchwarzem aͤußern Anſehen, innerlich 
roͤthlich. Der Geſchmack iſt bitter, der Geruch balſamiſch, be⸗ 
ſonders wenn es angezuͤndet wird. Es kommt in kleinen Maſſen, 
mit Schilf oder Binſen umwickelt, zu uns. Der Baum, aus 
welchem es ausfließt, iſt noch nicht genau beſtimmt, es ſoll eine 
Palmart ſein, die einen goldgelbglaͤnzenden, wohlriechenden 
Stamm und runde Blaͤtter hat; kommt aus Amerika, beſonders 
aus Neuſpanien. at 

Carapa (Personia). Iſt der Name eines großen anſehn— 
lichen Baumes von Guiana, der erſt vor kurzem die Aufmerk⸗ 
ſamkeit europaͤiſcher Naturforſcher auf ſich gezogen hat, deſſen 
Holz, Rinde und Oel im Lande von bedeutendem Nutzen find. 
Er trägt runde Fruͤchte, der Kakaobohnenhuͤlſe aͤhnlich, worin 7 
bis 9 dreieckig geformte Kerne befindlich, die von den Negern im 
Maͤrz, April und Mai eingeſammelt und zur Oelerzeugung be⸗ 
nutzt werden, welches man in Menge erhält; es iſt von bitterm 
Geſchmack. Dieſes Carapaoͤl gebrauchen die Wilden von Guiana 
ſehr haufig, um ihren Körper damit einzureiben; es dient, die 
Feuchtigkeiten vom Koͤrper abzuhalten, oder nicht eindringlich 
werden zu laſſen, und dann ſchuͤtzt es, ſeiner Bitterkeit wegen, 
vor dem Stiche der Muskitos, einer Inſektenart, die in Amerika 
uͤberhaͤuft iſt, und deren Stiche aͤußerſt ſchmerzhaft find. Das 
Holz iſt leicht, wird zur Verfertigung des Hausgeraͤthes, ſo wie 
zu Schiffsmaſten angewendet. ; 

Carapa⸗Rinde von dem eben beſchriebenen Baume. Die 
nach Europa verſandte iſt ungefähr 2 Linien dick, ihre Oberfläche 
mit Spuren von grünem Moos und einer grauen runzlichen Haut 
uͤberzogen, worauf eine gelblichbraune und dunkelrothbraune 
folgt, nach innen gelblich. Auf dem Bruche zeigt ſich eine 
Schichtenreihe laͤngs der Rinde. Sie beſitzt einen der grauen 
China aͤhnlichen Geſchmack, das Pulver ein der rothen China 
ähnliches Anſehen. Ihr Gebrauch im Innern des Landes wird 
der beſten Chinarinde gleich geſtellt, und hat nach chemiſchen 
Unterſuchungen die Vermuthung veranlaßt, daß der Baum, von 
welchem fie kommt, unter das Einchonengeſchlecht gehören moͤge. 
Ein auch in Europa mehr eingeführter Gebrauch wird die Wirk: 
ſamkeit dieſer Rinde beſtaͤtigen. a 


Carneol. 8 


Carauna. Ein braſilianiſcher Seefiſch. 

Cardamomen, ſ. Kardamomen. 

Carden. Weberdiſteln. Kardendiſteln. Eine 
Art Diſtel, die ſich von der gemeinen Diſtel hauptſaͤchlich durch 
ihre laͤngern Stacheln und Kopfe unterſcheidet, weshalb dieſe 
von den Tuchmachern zum Abkratzen gebraucht werden. Sie 
wird dazu ordentlich gebauet, und haͤufig aus Holland, welches 
die beſten zeugt, außerdem aber auch aus Sachſen, Thuͤringen, 
Franken u. a. O. bezogen. { 

Cardobenedikten (centaurea benedicta L.) werden in 
den Gaͤrten oder auch auf dem Lande abſichtlich gezogen, weil 
ihr Gebrauch in der Medicin, ihres bittern Stoffs wegen, ſehr 
bedeutend iſt. Es iſt eine Diſtel, die auf den Inſeln Chio 
und Lemnos, fo wie in Spanien wild waäͤchſt, hat laͤngliche, 
rauhe, mittelmaͤßig breite, am Rande ſtachelige Blaͤtter; ſie lie⸗ 
fern getrocknet eine nicht unbedeutende Menge waͤſſeriges Extrakt 
von bitterm Geſchmack und heilſamer Wirkung. Nimmt man 
auf ſehr heilkraftiges Kraut Ruͤckſicht, fo muß der Anbau defr 
ſelben auf ſandigem und magerem Boden, der aber der Einwir⸗ 
kung der Sonnenſtrahlen ſehr ausgeſetzt iſt, geſchehen. 

Carimna iſt der Name eines guten rothen Weins in Spas 
nien. 

Carlina, ſ. Eberwurzel. j 

Carmaniſche, auch carmenifhe Wolle heißt eine 
Art Wolle, die aus Perſien kommt, 

Carmeline. Eine Sorte Vigogne-Wolle. 

Carmin, blauer, wird erhalten, wenn der beſte Quati⸗ 
malo⸗Indig fein gerieben, in 4 bis 5 Theilen Vitriolöl aufge⸗ 
loͤſet, dann nach 12 Stunden mit genugſamem, reinem Flußwaſſer 
verduͤnnt, und mit einer Aufloͤſung der gereinigten Pottaſche be⸗ 
hutſam, bis kein Niederſchlag mehr ſich zeigt, gefüllt wird. 
Den uͤbeln Umſtand, daß dieſer feine, aͤußerſt zarte Farbeſtoff 
nur zu ſehr langſam ſich niederſetzt, und ſelbſt durch das beſte 
Seihepapier mit der Fluͤſſigkeit abläuft, hat man durch Zuſatz 
von einer bedeutenden Quantitat Alkohol und Hinweglaſſung der 
Pottaſche zu verbeſſern geſucht, und die Methode anwendbar ge⸗ 
ane Der Alkohol kann durch Abdeſtilliren wieder gewonnen 
werden. 

Carmin, rother. Eine vorzuͤgliche Farbe, welche aus 
der Cochenille bereitet, und als Ladfarbe in der Malerei ges 
braucht wird. Die Cochenille wird mit Weinkriſtallen eine Zeit⸗ 
lang in genugſamem Waſſer gekocht, dann etwas Alaun zugeſetzt, 
dem filtrirten Dekoct eine verhaͤltnißmaͤßige Quantität Zinnaufloͤ⸗ 
ſung beigemiſcht, ruhig hingeſtellt, worauf ſich nach 14 Tagen 
in den dazu angewandten Zuckergläſern der Carmin zu Boden ge⸗ 
fest hat, den man nach dem Ausſuͤßen behutſam trocknet. 

Carneol, Carniol. Dieſer ins Kieſelgeſchlecht gehoͤrige 
Stein, welchen man unter die Halbedelſteine zahlt, iſt von Farbe 
dunkelroth, und mehr oder weniger mit weißen oder braunen 
Streifen und Flecken durchzogen. Er iſt von kugeliger und nie⸗ 
renfoͤrmiger Geſtalt, auch ftumpfedig, im Bruche muſchelig und 
feſt. Der arabiſche iſt der vorzuͤglichſte; geringer der europaͤiſche, 
welcher in Sachſen, Böhmen, Schleſien, Sardinien und Sibi⸗ 
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rien gefunden wird; eine Sorte von nicht geringer Güte iſt der 
aus den zweibruͤckiſchen Achatbruͤchen. Die alte Benennung die⸗ 
ſes Steins iſt Sarder. | 

Carnoules find aus der Provence kommende, nach dem 
Orte, wo fie gebauet werden, genannte Muscateller⸗ und Mal⸗ 
vaſier⸗Weine von weißer und rother Farbe. 

Carotten find aus gehoͤrig ſaucirten Tabaksblaͤttern ſpin⸗ 
delfoͤrmig zuſammengewundene Koͤrper; es geſchieht dieſe Arbeit 
mittelſt eines Carottenzugs, wodurch ſie eine Art Feſtigkeit er⸗ 
halten, welche nach einiger Zeit ſobald man ſeinen Zweck er⸗ 
reicht hat, durch Umwickeln mit Bindfaden befördert wird; dies 
zweite Verfahren heißt fiſelliren, das erſte carottiren. 
Man bereitet nachmals durchs Rappiren Schnupftabak daraus. 
Sowohl in Holland, als auch in Hamburg, Bremen und an 
mehrern andern Orten werden dergleichen in Quantitäten fabri⸗ 
eirt. Die Duͤnkirchner, Straßburger und von St. 
O mer ſind die vorzuͤglichſten. Nach den dazu verwendeten Blaͤt⸗ 
tern heißen ſie fette oder magere Carotten. 

Carpathiſcher Bal ſam, f. Balsam. carpathicus. 

‚Carpobalsamum. Unter dieſem Namen erhält man 
kleine, nicht völlig einer Erbſe große, runzliche, laͤnglichrunde, 
trockne Beeren mit einem Stiele verſehen. Sie haben ein brau⸗ 
nes Anſehen, und im Innern ein, angenehmen Geruch beſitzendes, 
licht gewürghaft ſchmeckendes Mark. Sie ſollen die Beeren von 
dem Mekkabalſamſtrauch ſein; kommen aus Arabien. 

Carihamus, ſ. Saflor. 

Carturawein. Spaniſcher Wein aus Valencia, von be⸗ 
ſonderer Guͤte. 

Caryophillata, ſ. Cassia caryophillata. 

Caryophillatae radie, f. Nelkenwurzel. 

Caryophilli, f. Nelken. SER 

Cascante. Spaniſcher Wein von vorzuͤglicher Güte, über 
Barcelona. - 

Gascarillenrinde, f. Kascarille. 

Caſſelergelb, Caflergelb iſt eine Mineralfarbe, die 
aus dem Bleikalke bereitet, auch Mineralgelb genannt wird. 
4 Sth. Salmiak mit 1 Pfd. 10 th. feingeriebener Mennige in⸗ 
nig gemiſcht, werden in einem Schmelztiegel bei anfaͤnglich ge⸗ 
lindem Feuer erhitzt, bis der Tiegel gluͤhet; die wie Oel flie⸗ 
ßende Maſſe wird aus dem Tiegel in eine glatte eiſerne Pfanne 
Sabel und nach dem Erkalten ganz fein gemahlen. Beim 

chmelzen muß das Hineinfallen von Kohlen vermieden werden. 
Man erhält ſie aus Caſſel und den chemiſchen Fabriken. 

Cassia caryophillara, Nelkencaſſia, Nelken 
rinde, kommt von dem Baume nach L. Myrtus caryophillata, 
der eine bedeutende Höhe und Starke erreicht, des Jahres zwei 
Mal blüht, ein ſchoͤnes Anſehen hat, und ziemlich alt wird. 
Die Rinde iſt dünn, leicht zerbrechlich, aͤußerlich von etwas gel⸗ 
bem, innerlich von dunklem, roſtfarbigem, braunrothem Anſehen, 
im Geſchmack gewuͤrzhaft, bitterlich; der Geruch nelkenartig. 
Man ſoll zuweilen eine Verwechſelung dieſer Rinde mit der von 
Myrtus pimenta vorgefunden haben. Das Vaterland dieſes 
Baums, von welchem obige Rinde erhalten wird, iſt Oſtindien, 
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Martinique, Guadeloupe, Brafilien, Jamaika und Granada. 
Man bezieht ſie uͤber London, Amſterdam, Kopenhagen; ſie 
kommt Buͤndelweiſe in mit Palmblättern ausgelegten Koͤrben oder 
Kiſten, und zwar in Geſtalt von Stuͤcken, welche ungefähr 28 
Fuß lang find, 1 Zoll im Durchmeſſer und die Form eines 
Spazierſtocks haben; eine Menge duͤnner, kompakter, ſehr harter 
und zuſammengerollter Rinden ſind naͤmlich um einander gerollt, 
welche durch eine kleine Schnur zuſammen gehalten werden. In 
Amſterdam wird die Waare mit 2 p. o. Gutgewicht und 10 p. e. 
Tara, in Hamburg das Cardeel oder Pack mit 2 Pfd. Tara und 
3 p. e. Gutgewicht verkauft. . 

Cassia cinnamomea, Zimmtcaſſia, indiſcher, eng⸗ 
liſcher Zimmt. Dieſe Rinde kommt von den Zimmtſorten⸗ 
Lorbeer, Laurus cassia L., einem Baume, der in Oftindien. 
waͤchſt; Malabar, China, Cochinchina auch wohl Sumatra iſt 
vorzüglich das Vaterland deſſelben. Der Baum erreicht eine 
ziemliche Hoͤhe, und wird bis 25 Fuß hoch, jedoch gibt es auch 
welche von 15 bis 20 Fuß, feine Stärke iſt ungefähr fo, daß er 
mit einem Arme umſpannt werden kann, auch duͤnner. Er wird 
von Einigen als eine Abart des echten Zimmtbaums, Laurus ein- 
namomum, gehalten, weil er im Ganzen viel Aehnlichkeit mit 
demſelben hat. Er wird von oben mit einer graulichen, glatten, 
nach unten mit einer graubraunen riſſigen Rinde bedeckt. Er 
bluͤht das ganze Jahr hindurch; die weißen Bluͤthen ſind aͤußer⸗ 
lich behaart, und ſtehen auf traubenartigen kurzen Rispen, welche 
aus den Achſeln der obern Blätter hervor kommen. — Die 
Zimmtcaſſia, oder Rinde des gedachten Baums hat zwar einen 
dem Zimmt gleichen Geruch, jedoch iſt derſelbe nicht ſo ſtark, 
als beim echten Zimmt; der Geſchmack iſt ebenfalls zimmtartig, 
und beinahe ſtaͤrker als der Zimmt, aber nicht ſo fein. Sie kommt 
in pfundſchweren Bunden, von etwa einer halben Elle Laͤnge, 
mit Baſt zwei Mal, und zwar oben und unten, umbunden, durch 
die Engländer im Handel zu uns. Die Farbe ift dunklerer als 
die des wahren Zimmts, die Stuͤcke ſind der Laͤnge nach theils 
mit gerade durchlaufenden, theils gewundenen hellfarbigen Adern 
bezeichnet, der Bruch eben, die Farbe darauf etwas blaͤſſer; man 
erhaͤlt ſie in zuſammengerollten halbliniendicken Roͤhren, oder 
aber in ſtaͤrkern, uͤber 1 Linie dicken, 5 bis 6 Linien breiten flachen 
Stuͤcken. Die Zimmtcaſſia enthält viel aͤtheriſche Theile, denn 
das daraus durch die Deftillation gewonnene Oel beträgt noch 
einmal ſo viel, als das Quantum aus einer gleichen Menge 
echten Zimmts; es beſitzt aber die Feinheit nicht, ſo wenig im 
Geruch als im Geſchmack. Die Rinde, welche wir erhalten, iſt 
die innere Rinde der Aeſte. Eine Verwechſelung oder Verfaͤl⸗ 
ſchung mit der Cassia lignea, ſogenannten Mutterzimmt, 
die haͤufig geſchehen mag, kann leicht entdeckt werden, weil ſich 
letzterer durch die dunklere Farbe, rauhere Oberfläche, und aͤußerſt 
ſchwachen Geruch und Geſchmack, ſo wie durch die vielen ſchlei⸗ 
migen Theile beim Kauen hinlaͤnglich unterſcheidet und auszeich⸗ 
net; auch gibt derſelbe bei der Deftilation kein aͤtheriſches Del. 
Die oſtindiſche Compagnie ſchickt von der Zimmteaſſia betraͤcht⸗ 
liche Quantitäten nach England, woher wir fie erhalten. b 

Cassiae flores, ſ. Zimmtbluͤthen. 
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Cassia fistula, Rohrkaſſie, Purgirkaſſie. 
Schotenfoͤrmige, ſchwarze, zollftarke, 1 bis 2 Fuß lange Früchte 
von einem Baume nach L Cassia fistula, der in Oſt⸗ und Weſt⸗ 
indien, fo wie in Arabien haufig waͤchſt. Sie enthalten, in viele 
Faͤcher getheilt, ein ſuͤßes ſchwarzes Mark, worin die den Apfel⸗ 
kernen an Geſtalt gleichenden harten hellgelben Samen liegen. 
Unter den mancherlei Sorten wird 1) die oſtindiſche, als die 
beſte, aus Kamboja, Kananar und mehrern Orten Indiens 
über Livorno und Marfeille; 2) die weſtindiſche über 
Bordeaux, Nantes, London, Amſterdam und Copen⸗ 
hagen bezogen. Eine dritte Sorte, die braſil ianiſche und 
maryländiſche, iſt von geringerm Werth, ſo wie die 
ägyptiſche oder alexandriniſche. Einen Vorzug verdienen 
im Allgemeinen die ſchweren, glatten, am mehrſten mit Mark 
angefüllten Schoten, die durchs Schuͤtteln ohne Geraͤuſch der 
Kerne, dieſes anzeigen. 

Cassia lignea, canella malabarioa, Mutter⸗ 
zimmt, holzige Caſſienrinde. Der Baum, von welchem 
der Mutterzimmt kommt, ſoll dem Laurus Cassis ſehr ahnlich, 
jedoch groͤßer und hoͤher ſein. Er waͤchſt in Oſtindien, vorzuͤg⸗ 
lich auf Malabar, in den gebirgigen Gegenden von Tecken⸗ 
co ur und Beckenkur. Die Rinde erſcheint in dicken, holzi⸗ 

gen, zum Theil roͤhrigen, zum Theil platten Stuͤcken, von der 
Staͤrke einer Viertel⸗ bis zu 3 Linien. Sie hat viel Aehnlichkeit 
mit der Zimmtcaffia, unterſcheidet ſich aber von ihr durch die 
dickern, ſtarkern Roͤhren, durch die rauhe Oberfläche derſelben, 
welche haufig noch mit weißgrauer aͤußerer Rinde und mit vers 
ſchiedenen Mooſen bedeckt ift, ferner durch die dunkelbraune, oft 
ſchwarzbraune Farbe, durch den geringen zimmtartigen Geruch, 
und durch den ſchwach zimmtartigen, dabei ſtark zuſammenziehen⸗ 
den ſchleimigen Geſchmack. Ein Aufguß und eine Abkochung von 
dieſer Rinde erſtarren nach dem Erkalten gallertartig. Die in⸗ 
nere Flaͤche iſt braunroth, und erſcheint bei mehrern Stuͤcken, 
wenn ſie gerieben wird, glaͤnzend. Der Bruch iſt glatt und feſt, 
und gewoͤhnlich zerſpringt die Rinde beim Brechen in mehrere 
Stuͤcke. — Man trifft öfters Röhren unter dem Mutterzimmte, 
welche von dem Stamme und den dickern Aeſten des Laurus cin- 
namomum genommen zu ſein ſcheinen. Dieſe Roͤhren ſehen 
aͤußerlich etwas heller als der Mutterzimmt, ſind rauh, ent⸗ 
halten mehrere noch mit Reſten der aͤußern weißgrauen Rinde be⸗ 
deckte Stellen, brechen glatt, beſitzen auf der innern Flaͤche eine 
rothbraune Farbe, und erſcheinen daſelbſt glatt und glänzend, wie 
mit einem Firniß uͤberzogen. Ihr Geſchmack iſt ſuͤß, aromatiſch, 
zimmtartig, hinterher etwas ſchleimig und zuſammenziehend. 
Eben ſo findet man zuweilen Roͤhren, welche beinahe ganz ge⸗ 
ſchmacklos zu nennen find, wenigſtens nur einen hoͤchſt unbeden⸗ 

tenden, ſchwach zuſammenziehenden Geſchmack befigen, und ſchon 
ausgezogen zu ſein ſcheinen. Je dicker und aͤlter die Roͤhren des 
Mutterzimmts ſind, um ſo geringer iſt der Zimmtgeſchmack, da⸗ 
gegen enthalten ſie um ſo mehr ſchleimige Theile. Die Be⸗ 
ziehungen des Mutterzimmts geſchehen meiſt uͤber London, doch 
wird er auch in mehrern europäiſchen Häfen zu Markte gebracht; 
er wird auch uͤber Holland und Daͤnemark bezogen. 
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Cassia gen na, ſ. Sennesblaͤtter. 

Caſſis. Unter dieſem Namen erhält man von Marſeill 
weiße angenehme Muscatellerweine. 

Caſſonade, ſ. Kaffonade, 

Caffumuniar, Casmonar iſt die Wurzel einer noch 
nicht genau beſtimmten Pflanze, nach Wildenow Amomum 
Zerumbet L. aus Oſtindien, auch unter dem Namen Riſagon. 
Sie iſt von eigenthuͤmlichem, ſtarkem, dem Ingwer und Zittwer 
ähnlichem, bitterm Geſchmack; der Geruch ebenfalls ſtark. Man 
bekommt ſie in fiagersdicken geringelten Scheiben von gelblicher, 
gelbgrauer Farbe. ; ; 

Caſtanien, f. Kaftanien. 

Caſtellanos wird eine Sorte franzöfifcher Pflaumen ges 
nannt, die ſehr wohlſchmeckend ſind; ſie haben ihren Namen von 
Caſtellane, einer Stadt im franzoͤſiſchen Departement der, 
niedern Alpen, am Fluß Verdon. i 5 

Caſtello. Eine Sorte Wein aus dem Toskaniſchen. 

Castoreum, ſ. Bibergeil. 

Catacata, ſ. Katakata. ; A 

Catanna. Rother und weißer Wein von vorzüglicher Güte, 
aus der Gegend der Stadt Catania im Königreich Sicilien, am 
Fuße des Aetna. . 

6 Catappas. Ein auf der Inſel Java wachſender Mandel⸗ 
aum. 

Cataputiae majorissemen, ſ. Ricini semen. 

Cataputiae minoris semen, ſ. Springkörner. 

Catechu ift der, entweder aus den Früchten der Areka⸗ 
palme, oder aus dem Holze der Gatehumimofe, oder aber 
aus der Catechuakazie bereitete waͤſſerige Extrakt; den neue⸗ 
ſten Beſtimmungen zufolge nimmt man die letzte an; ein Baum 
Bengalens, obgleich zu vermuthen iſt, daß wir ihn auch aus 
den andern angefuͤhrten Pflanzen erhalten. Dieſes Extrakt 
kommt in harten, zerbrechlichen, aͤußerlich ins Schwarzbraune, 
inwendig mehr ins Rothe fallenden Stuͤcken von verſchiedener 
Groͤße zu uns. Der Geſchmack iſt ſehr zuſammenziehend an⸗ 
faͤnglich etwas weniges ſuͤßlich, hintennach bitter. Zwei Sorten 
ſind es vorzuͤglich, die aus Oſtindien nach Europa geſandt wer⸗ 
den. Die eine aus Bengalen wird in Canara bereitet, iſt blaͤſſer 
als die zweite, welche von Bombay kommt, und in Baha 
gefertigt wird. Noch 2 andere Subſtanzen ſollen neuern glaub⸗ 
wuͤrdigen Nachrichten zufolge in den Laden von Hinter⸗Indien vers 
kauft werden, die mit dem Catechu die uͤbereinſtimmendſten Eigen⸗ 
ſchaften haben, und ebenfalls von europäifchen Aerzten angewen⸗ 
det werden; ſie werden aus den Fruͤchten, nicht aber aus der 
Rinde und dem Holze der Areca Catechu bereitet. Die beſſere 
Sorte heißt Cutta camba, iſt hellbraun von Farbe, beſitzt 
einen ſchwach bittern, jedoch ſehr zuſammenziehenden Geſchmack, 
und wird von der reichern Claſſe der Eingebornen des Landes mit 
Betelblaͤttern zum Kauen verwendet, und ſoll diejenige ſein, 
welche man lange Zeit mit dem echten Catechu verwechſelt hat. 
Die 2te Sorte iſt ſchwarz, hart, ſehr bitter, weniger zuſam⸗ 
menziehend, als jene, von geringerer Güte, und von der aͤrmern 
Claſſe der Eingebornen benutzt; der Name dieſer Sorte iſt das 
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ſelbſt Casheuttie. Ein gutes Catechu enthält 3 Theile zu⸗ 
ſammenziehenden Stoff und 1 Theil Schleim, es muß ſich leicht 
im Waſſer, Wein und ſchwachem Weingeiſt aufloͤſen, und nur 
die zufaͤllig beigemiſchten Unreinigkeiten, als Holzfaſern u. dgl. 
zuruͤcklaſſen; iſt dies nicht der Fall, ſo war es mit brauner Erde 
vermiſcht, welches auch der Geſchmack ſchon groͤßtentheils zu er⸗ 
kennen gibt, indem ein echtes Catechu auf der Zunge zerfließt, 
ein verfaͤlſchtes hingegen anklebt. In einem glühenden Loͤffel 
muß es gaͤnzlich, ohne Ruͤckſtand zu laſſen, verbrennen. Eine 
Aufloͤſung davon im Waſſer muß durch aufgeloͤſetes friſches un⸗ 
zerfallenes ſchwefelſaures Eiſen keinen ſchwarzen, ſondern einen 
ruͤnen Niederſchlag erzeugen, widrigenfalls es mit anderem zu⸗ 
ammenziehenden Pflanzenextrakt vermiſcht iſt. Der Gebrauch 
des Catechu iſt in der Medizin als adſtringirendes Mittel; es 
wird. davon vorzuͤglich eine Tinctur bereitet, die unter andere 
paſſende Mittel gemiſcht als blutſtillendes, bei Blutabgaͤngen, 
ferner als Zahntinctur, um das locker gewordene Zahnfleiſch zu 
befeſtigen, der Mundfaͤule zu widerſtehen u. ſ. w., auch als fei⸗ 
nes Pulver mit andern Ingredienzien vermiſcht bei vorkommender 
Gelegenheit, wo es anwendbar iſt, gegeben wird. Die Catechu⸗ 
roteln, welche aus Catechu, Zucker und gewuͤrzhaften Theilen zu⸗ 
ſammengeſetzt ſind, wurden ſonſt haͤufig in den Mund genom⸗ 
men, worin ſie ſich aufloͤſen, um den vom verdorbenen Zahn⸗ 
fleiſche entſtandenen uͤblen Geruch wegzunehmen; uͤberdem kann 
es auch in der Faͤrberei und beim Kattundruck angewendet werden. 
Die Kiſten, welche wir über England und Holland damit erhalten, 
a gewöhnlich 280 Pfd. Netto; von Hamburg, Bremen zu be⸗ 
ziehen. 

Catechupalme, Arekapalme. Ein 40 bis 50 Fuß 
hoher, und einen halben Fuß im Durchmeſſer haltender Baum, 
der eine Steinfrucht von der Größe eines Huͤhnereies tragt, deren 
Saft zur Bereitung des Araks angewendet wird. In Aſien, 
Afrika und Amerika einheimiſch. l 5 8 A 

Cavalier ift die Benennung eines feinen Velinpapiers, 
welches in der kleinen Stadt Annonay des franzoͤſiſchen De⸗ 
partements der Ardeche verfertigt wird, auch etoile heißt. 

Caviar, ſ. Kaviar. 

Cedern iſt der Geſchlechtsname verſchiedener Bäume, fie 
gehoren unter die Fichten nach L. Pinus cedrus. Man hat die 
eder vom Libanon, die ſich durch ihre ſteifen, anderthalb Zoll 
langen Nadeln, die in Menge aus einer Scheide wachſen, aus⸗ 
zeichnet, dann die ſibiriſche, die Wachholder⸗, die arka⸗ 
diſche weiße Ceder. Das Holz iſt von angenehmem Geruch. 
Im Handel wird das oſtindiſche dem weſtindiſchen vorgezogen. 
In England bereitet man außer mehrern andern Sachen, Faͤſſer 
daraus, die zum Aufbewahren geiſtiger Fluͤſſigkeiten, denſelben 
einen angenehmen Geſchmack zu ertheilen, angewendet werden. 
Man erhaͤlt es uͤber London. 5 b 

Cedratfruchte. Hierzu zählte man eine Abart Citronen, 
die ſich ihres dicken, ſuͤßen und genießbaren Fleiſches wegen zum 
Einmachen mit Zucker eignen; ſie ſind bedeutend groͤßer als die 
andern Citronen. Aus Italien und Frankreich. ö 
DLedronell a, ſ. Citronenmeliſſe. 
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Cedroeſſenz, ſ. Gedroöl. 75 5 

Cedrooͤl iſt das durch eine mechaniſche Operation, wodurch 
die Zellgewebe der Schalen friſcher Citronen vermittelſt einer mit 
Stacheln beſetzten Walze zerriſſen werden, oder das durch De⸗ 
ftillation erhaltene aͤtheriſche Oel derfelben. Durch die erſte Be⸗ 
handlung erhält man es vorzuͤglicher. Ein echtes Del muß den 
reinen unvermifchten Geruch der Gittone, keinen bittern Ge⸗ 
ſchmack, und eine helle, nicht dunkelgelbe Farbe haben; widri⸗ 
genfalls es entweder mit einem andern aͤtheriſchen Oele verfaͤlſcht, 
welches durch den Geruch in der flachen Hand gerieben, erkannt 
wird, oder veraltet iſt. Man erhält es aus Italien und dem 
ſuͤdlichen Frankreich, uͤber Livorno, Trieſt, Marſeille, Montpel⸗ 
lier und Bordeaux. Be. 
Cementkupfer heißt das durch Eiſen aus den kupferhal⸗ 
tigen Cementwaͤſſern, die ſich in den Kupferhergwerken Deutſch⸗ 
Lands, Ungarns, bei Neuſohl und Schemnitz, Schwedens, Nor⸗ 
wegens, Englands u. m. a. vorfinden, abgeſchiedene metalliſche 
Kupfer. Es iſt in dieſen Waͤſſern mit Schwefelſaͤure (Kupfer⸗ 
vitriol) verbunden. i J ö 

Centaureum minus, ſ. Tauſendguͤldenkraut. 

Cerus sa, ſ. Bleiweiß. } 

Cervelatwürfte , Man verſteht hierunter aus dem 
Schinkenfleiſche des Schweins durch Zerſtampfen zu einer aͤußerſt 
fein zerkleinerten und mit gehoͤrigem Salz, auch etwas Salpeter 
und Pfeffer bereiteten Maſſe verfertigte Wuͤrſte; fie find alſo 
keine Hirnwuͤrſte, wie ihr Name anzeigt. Ob ſie gleich an meh⸗ 
rern Orten gut bereitet werden, ſo ſind im Handel die italieni⸗ 
ſchen, gewohnlich mit Knoblauch verſehenen, als Bologneſer, die, 
wenn ſie friſch geraͤuchert salami frechi, find fie älter, salami 
‘ staggionati genannt werden, zu bemerken; eigentliche Hirnwuͤrſte 
heißen mortadelli. Man erhaͤlt ſie von Bologna, Wien, Prag, 
auch von Nuͤrnberg. { { 

Better Weine find franzoͤſiſche, wozu beſonders die vers 
ſchiedenen Muscatweine, Rhone, Piccarden und ordinären Tiſch⸗ 
weine, weiße und rothe, die uͤber Cette, einer Handelsſtadt 
nebſt Hafen im franzoͤſiſchen Departement des Herault, ins 
Ausland gehen, gerechnet werden. 3 

hablis. Weißer Burgunder Wein von Chablis, von 

Auxerre, Hauptſtadt des Departements Nonne, an der ſchiff⸗ 
baren Monne gelegen, zu beziehen. 3 ; 

Chacoliwein. Ein aus der Provinz Biscaya in Spanien 
kommender Wein. ; 

Chaerophylilum:bulbosum, Kaͤlberkropf, f. Schier⸗ 


Chaerophyllum syivestre , Wilder Korbel, ſ. 
Schierling. 5 

Chagrin nennt man ein lohgahres getippeltes (das An⸗ 
ſehen habend, als ſei es mit Hirſe oder Mohnkoͤrner beſtreuet) 
Leder von Harte und Steifheit, deshalb zu Futteralen, Uhren 
und Scheiden tauglich. Es wird in der Tuͤrkei, in Perſien und 
der Tartarei aus dem Rücken der Eſels⸗ und Pferdehäute berei⸗ 
tet. Der carmoiſinrothe iſt unter den verſchiedenen gefärbten der 
theuerſte; man erhält ihn uber Petersburg, Odeſſa, Livorno und 


ling 
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Marſeille. Unechter Chagrin wird in Deutſchland und Frankreich 
aus Ziegenfellen bereitet. Eine andere Art Chagrin iſt die 
den iſchlern und andern Handwerkern zum Glaͤtten dienende 
Haut eines Fiſches, unter dem Namen Fiſchhaut bekannt. Sie 
kommt beſonders von einer Gattung der Haifiſche, der Meer⸗ 
engel nach L. Squalus squatina. N 
Chalcedon, ſ. Achat. 7 
Chaloſſe. Von Bayonne kommender weißer Franzwein, 
wovon man petite, passe, und haute Chalosse hat, 
* 1 olle. Ein Burgunder Wein vorzuͤglicher Art, von 
uits. 
Chamery. Eine geringere Sorte Champagnerwein. 
Chamillen, gemeine. Die Pflanze heißt Matricaria 
chamomilla; es werden davon die Blumen geſammelt; ſie be⸗ 
En aus gelben roͤhrigen Blümchen mit kegelfoͤrmigem, nacktem 
lumenboden und weißen Randblumchen; der Geſchmack ift bit⸗ 
terlich, der Geruch angenehm balſamiſch. Sie liefern durch De⸗ 
ſtillation ein butterartiges ätherifches Oel von herrlicher dunkel⸗ 
blauer Farbe, jedoch nur in ſehr geringer Menge. Sehr oft 
wird dafür die Ackerchamille (Anthemis arvensis L.) ge⸗ 
ſammelt, die ſich durch einen ſpreutragenden Blumenboden, durch 
ſchwachen Geruch und etwas harigen Stengel unterſcheidet; fer⸗ 
ner die Blumen der Hundschamille (anthemis cotula L.) durch 
ſpreutragenden Blumenboden und widrig unangenehmen Geruch; 
dann die Blumen der gemeinen Maßliebe (Chrysanthemum 
leucanthemum) durch rundlich erhabenen, nackten, mit Punkten 
verſehenen Blumenboden, groͤßern Blumenkoͤpfen, und gaͤnzlicher 
Geruchloſigkeit unterſchieden. g 
Chamillen, roͤmiſche, (anthemis nobilis L.) auf eis 
nem, einen halben bis ganzen Fuß hohen Stengel ſtehende, zu⸗ 
ſammengeſetzte, ſtrahlichte Blumenkoͤpfe, deren mittlere Bluͤm⸗ 
chen roͤhrig und gelb, die Randbluͤmchen zungenfoͤrmig und weiß 
ſind; der Kelch halbkugelfoͤrmig, der Blumenboden kegelfoͤrmig; 
ſie haben einen ſtarken, angenehmen Geruch, gewuͤrzhaft bittern 
Geſchmack, und geben deſtillirt kein blaues, ſondern ein gelbes 
ätheriſches Oel. Die in Gärten gezogene gefüllte wird der ein: 
fachen vorgezogen; ihr Vaterland iſt Italien, Spanien und die 
chweiz. Im Naumburgiſchen werden fie in großer Menge ges 
baut und verſandt. N 
Champagner⸗Weine. Dieſe werden in mehrere Claſſen 
getheilt, und außerdem in vins blancs, ohne Farbe, vins gris, 
mit etwas Farbe, und rothe. Zur erſten Claſſe der weißen gehoͤ⸗ 
ren: Mareuil bei Ay, Hautvilliers, Pierry, Cramant; 
zweiten Claſſe: Avenay, Epernay, Menil, Avis, Oger; 
dritten Claſſe: Tonnerre, Luͤdes, Sadu, trois Puits, 
Villers, Aller an. Rothe, erſte Claſſe: Verzy, 
Ver zen ay, Bouſy, Taiſſy Cuͤmieres Sillery; zweite 
Claſſe: Mailly, Damory, Epernay, Rilly, Mont: 
bre, Ay, Pierry; dritte Claſſe: Joigny, Tonner re, 
Chamery, Ville Domagne, Parny und Sapicourt. 
Der mouſſirende Champagner wird gleich auf zugeſpundete Faͤſ⸗ 
fer. gebracht, ehe er die Gaͤhrung uͤberſtanden hat; im März, 
April und Mai wird er dann auf Bonteillen gezogen, dagegen 
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der nicht mouſſirende erſt im Auguſt. In der Abend um Ver⸗ 
tus im Marnedepartement: Menil, Oger, CEramont und 
Aviſe wird der beſte der mouſſirenden bereitet. Man bezieht 
den Champagner vorzuͤglich über Chalons für Marne, 
Rheims und Epernay. ä 54 75 

Champignons, eßbare Schwaͤmme. Hierzu konnen 
folgende gezahlt werden: 1) der gemeine Champignon (agaricus 
campestris L.), Dreiſchling, Haiderling ‚genannt, mit 1 
bis 2 Zoll hohem, 3 Zoll dickem, glattem braͤunlich geflecktem, 
geſtreiftem oder ganz weißem Strunke. Der Hut iſt gewoͤlbt, 
mit einer duͤnnen grauen oder braͤunlichen Haut uͤberzogen; das 
Fleiſch weiß, fett anzufuͤhlen, von ſuͤßlichem Geſchmack; wird 
in ganz Deutſchland angetroffen. 2) der Mouceron, auch 
Kroͤßling, Kreuzling (agaricus alliaceus E.) von knob⸗ 
lauchartigem, angenehmem Geſchmack. 3) Der Herrenpilz, 
Kaiferling, (agaricus caesar, IL, eine vorzuͤgliche Sorte; 
dann der Braͤtling, der gelbe Pfifferling und noch meh⸗ 
rere andere Arten. Von einem guten, der Geſundheit nicht nach⸗ 
theiligen Champignon verlangt man, daß er keinen unangeneh⸗ 
men Geruch und Geſchmack beſitzt; nicht leicht in Faͤulniß uͤber⸗ 
geht; beim Kochen im Waſſer nicht hart, blau, oder ſchwarz 
wird, überhaupt die Farbe nicht ſchnell verändert, dagegen 
ſchleimige und mehlartige Theile enthält; aus Italien und dem 
ſuͤdlichen Frankreich, uber Genua, Livorno, Cette, Avig⸗ 
non und Bordeaux werden viele in die noͤrdlichen Gegenden 
verſandt; unten den franzoͤſiſchen find die Aranges, Mor i⸗ 
nes, Piguans, die kleinen Mouſeroles am geſuchteſten. 

Chanas. Ein Franzwein, welcher um Vienne im De⸗ 
partement Iſère waͤchſt, und dem Burgunder aͤhnlich iſt. 

Chaſſagne. Burgunder-Wein, aus dem Stadtgebiet 
Beaune. Beſſere Sorte. . 8017 
Chateau⸗Premaux. Ein vorzuͤglicher Burgunder, über 
Beaune. 9 i 

Chenay. Ein weißer Burgunder-Wein. 

C Ren opOdium botryos, ſ. Traubenkraut. 

Chenopo dium mealcanum, ſ. Traubenkraut. 

Chermes, ſ. Kermes. 


Chevalier-Mourochet. Weißer Burgunder zweiter 


aſſe. 0 
Wbibuerkz Einer der feinſten neapolitaniſchen, in der 
Gegend von Pauſilippo gezogenen Weine, von ſuͤßem, angeneh⸗ 
mem Geſchmack, wohlthaͤtiger Wirkung; ſeine Farbe iſt hellroth. 
Chibouharz, Resina Chibou, Cachibou. Auf den An⸗ 
tillen, als Hapti oder Domingo, Jamaika u. ſ. w. waͤchſt 
vorzuͤglich der Baum, welcher dieſes Harz liefert, er heißt nach 
L. Bursera gummifera, iſt groß, hat eine glatte Rinde, und 
liefert dies Harz, welches auch weißes Gummi, Gomartgummi 
enannt wird, in großer Menge. Es hat im friſchen Zuſtande hin⸗ 
ichtlich der Conſiſtenz Aehnlichkeit mit reinem, weißem Terpen⸗ 
tin, trocknet indeß leicht, und wird dann in Blätter einer Art 
Galange, welche Gachibou heißt, gewickelt. Dieſes Chibouharz 
iſt aͤußerlich hart, inwendig etwas weich, im Bruche gate blaß⸗ 
gelb von Farbe, im Geruche dem Terpentin ahnlich, im Ges 
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ſchmack ſuͤß und etwas gewuͤrzhaft, wie Maſtix, aber nicht bit⸗ 
ter. Ein anderer Harzbaum auf den Antillen, hauptſaͤchlich auf 
Domingo, heißt ebenfalls Chibou, weißer oder rother Gummi⸗ 
baum, auch Berg zuckerbaum und Schweinholz; dieſer 
Baum iſt die Bursera balsamifera, oder nach Schwarz, die 
Hedwigia balsamifera. Das davon herabfließende Harz, welches 
Zuckerbaumharz oder Schweinsbalſam heißt, iſt fluͤſſig, durch⸗ 
ſcheinend, dunkelroth, und beſitzt einen ſtarken Geruch, aromati⸗ 
ſchen, nicht ſehr angenehmen Geſchmack. Dieſe letztere Pflanze, 
welche in Braſilien den Namen Almecegeira fuͤhrt, findet 
ſich in den Provinzen Bahia und Menes nicht ſelten; es traͤu⸗ 
felt aus den Einſchnitten der Rinde ein heller, harzigſcharfer 
Balſam aus, der an der Luft zu weißen oder hellgelblich weißen, 
raubigen, Tropfſtein ähnlichen Borken austrocknet. Er dient in 
. als echter Weihrauch, außerdem wird er wie das Ele⸗ 
mi benutzt. 

Chinarinden. Es wuͤrde zu weitlaͤufig und dem Zwecke 
dieſes Buches zuwider ſein, uͤber dieſen Artikel eine alles umfaſ⸗ 
ſende, mehr den Naturforſcher und Botaniker im ausgedehnten 
Sinne angehende Aufſtellung aller neuern Mittheilungen und Be⸗ 
richtigungen über die Chinarinden hier mitzutheilen. Deshalb darf 
nur das hierher Gehoͤrige aufgenommen, und dem mehr unterrich⸗ 
tet ſein Wollenden das von Heinrich von Bergen im Jahre 
1826 herausgegebene Werk: Verſuch einer Monogra⸗ 
phie der China, und Guibourt's pharmaceuti⸗ 
ſche Waarenkunde, deutſche Ueberſetzung, nebſt dem Nach⸗ 
trag dezu von Dr. Martius 1830, zur Durchleſung beſtens anem⸗ 
pfohlen werden. Der Name Quinquina iſt amerikaniſchen Ur⸗ 
ſprungs, und bedeutet ſo viel, wie die Rinde aller Rinden. Es 
wird aber daſelbſt noch gegenwaͤrtig nicht die Rinde der China⸗ 
baͤume, ſondern die Rinde des Myroxylon peruiferum, welche 
dort fuͤr ein treffliches Fiebermittel gilt, ſo benannt, und nur 
durch Mißverſtaͤndniß, indem früher die Rinde jenes Myroxylon 
von den Jeſuiten als Fiebermittel nach Europa geſendet wurde, 
ift der Name deſſelben auf die der Cinchona übertragen worden. 
Nach Herrn von Bergen werden 27 Cinchona⸗Arten aufgeſtellt 
und beſchrieben, naͤchſtdem 17 Arten Exostemmas, als verwandte 
Gattungen der Einchonen. Jene 27 Cinchonen, von welchen 
Rinden geſammelt werden koͤnnen, heißen, um eine kurze Anfuͤh⸗ 
rung zu geſtatten: 1) Cinchona condaminea- ) Cinchona 
latifolia Mutis. 3) G. coxdifolia Mutis. 4) C. rotundifolia 
Pavon. 5) C. ovalifolia Humboldt et Bonpland. 6) C. pur- 
purea Ruiz. 7) G. pubescens Vahl. 8) G. micrantha Ruiz 
et Pavon. . 9) C. humboldiana Lambert. 10) G pavonii Lam- 
bert. 11) C. macrocarpa Vahl. 12) C. Mutisii 13) C. hir- 
suta Ruiz et Pavon. 14) C. magnifolia Ruiz et Pavon. 15) 
G. caduciflora Bonpland. 16) C. oblongifolia Mutis. 17) C. 
acutifolia Ruiz et Pavon 18) GC stenocarpa Lambert. 19) 
C dichotoma Ruiz et Pavon. 20) C. grandiflora Ruiz et Pa- 
von. 21) C. acuminata Poiret: 22) G rosea Ruiz et Pavon. 
23) O ferruginea St. Hil. 24) C. Vellozii St. Hil. 25) G. re- 
mijiana St Hil. 26) C. brasiliensis Wildenow. 27) C excel- 
sa Roxb Die Nummern 23 bis 26 find in Braſilien, Nro. 27. 
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in Oſtindien zu Haufe, alle übrigen in dem ſuͤdlichen Amerika, 
theils auf hohen Bergruͤcken, theils in weit ausgedehnten Waͤl⸗ 
dern. Die im Großhandel vorkommenden Unterſcheidungszeichen 
von der Guͤte und der Beſtimmung der Sorten, beſtehen in fol⸗ 

enden allgemeinen Ausdruͤcken. 1) Echte oder falſche China; 
alſche China ſollen alle im Handel als China nova vorkommende 
Sorten genannt werden, welche meiſt von verwandten Gattungen 
der Einchonen herruͤhren. 2) Naturelle China oder China in 
Sorten, und ausgeſuchte China; jene iſt diejenige, welche ſich 
noch unausgeſucht in demſelben Zuſtande befindet, wie ſie in ihrem 
Vaterlande von den Baͤumen gewonnen iſt. 3) Der Unterſchied 
zwiſchen harter und holziger China; er beſteht in der dichteren 
oder lockeren, mehr faſerigen Beſchaffenheit, welcher beſonders bei 
der China flava zu beruͤckſichtigen iſt. 4) Schwere und leichte 
China; die ſchweren Sorten haben in der Regel mehr Gehalt 
an alkaliſchen Stoffen (ein Hauptprincip der Wirkſamkeit, wo⸗ 
von hernach ein Mehreres); 5) ob ſie bedeckt oder unbedeckt iſt; 
6) ob fie chagrinirt, mit Kerben verſehen und warzig iſt; 
erſtere hat entweder von blaͤulichen oder weißlichen aufſitzenden 

lechten allein, oder auch zum Theil durch die Farbe der Ober⸗ 

aut, ein ſcheckiges Anſehen; die zweite zeigt auf der Oberfläche 
Querriſſe, welche Kerben genannt werden, und die dritte knotige 
Erhoͤhungen, welche Warzen heißen. 7) Dunkle und blaſſe China. 
8) Der Unterſchied nach der verſchiedenen Groͤße und Geſtalt der 
Stuͤcke der verſchiedenen Sorten. Bei den in groͤßern Stuͤcken 
vorkommenden iſt im Allgemeinen platte und roͤhrige China zu 
unterſcheiden; die roͤhrige zerfällt a) in die gerollte, wo die 
Seitenwände der roͤhrigen Stucke einander nicht völlig berühren; 
b) in die zuſammengerollte, wo die Röhren völlig geſchloſſen find, 
o) in geſchloſſene Rohren, wo die Stuͤcke von beiden Seitenraͤn⸗ 
dern zuſammengerollt ſind; außerdem unterſcheidet man noch lange 
und kurze, feine, mittel und dicke Röhren. Von den in kleinen 
Stuͤcken vorkommenden iſt zu unterſcheiden: 1) Chinabruch 
(kragmenta Chinae) aus mehr oder weniger kleinen Stuͤcken von 
Chinarinde beſtehend; 2) Chinagrus, noch kleinere Bruch⸗ 
ſtuͤcke, doch ohne beigemengtes Pulver; 3) Chin aſtaub, vol 

lig zu Staub oder kleinen Bruchſtuͤcken zerfallene China, mit 
Staub von Cinchonaarten gemengt; 4 China pulver, zu fei⸗ 
nem Pulver zerriebene reine Chinarinde. — Was die Unterſchei⸗ 
dungszeichen betrifft, deren man im Handel ſich bedient, um die 
China nach ihrem Bruche zu deuten, ſo ſagt man, ſie iſt glatt, 
eben, kurz, oder fie iſt glaſig oder faſerig, langfaferig, haarig. 
— Wenn wir die China nach ihrer Farbe in braune, gelbe und 
rothe eintheilen, ſo kommen von der braunen Rinde folgende Ar⸗ 
ten vorzuͤglich in Handel. — 1) China Guanuco oder Huanuco, 
die quinquina gris der Franzoſen. Die echte Huanuco kommt 
meiſtens in Kiſten von 150 Pfd. Netto; in neuern Zeiten iſt ſie 
jedoch über England auch in Saronen von 80 bis 100 Pfd. erhal⸗ 
ten. Sie bildet feine, mittlere und ſowohl ganze, als der Laͤnge 
nach gebrochene Roͤhren von 2 Linien bis 15 Zoll Durchmeſſer, 
3 bis 15 Zoll lang, 3 bis 5 Linien dick. Flache Stuͤcke finden 
ſich unter der Huanuco nicht, wohl aber der Länge nach gebro⸗ 
chene, mittel- und dicke Roͤhren. Die Oberfläche der feinen und 
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mittel Röhren iſt gewöhnlich mit zarten, der Länge nach laufen⸗ 
den Runzeln und mit faſt flachrandigen, oft ſehr feinen Querriſ⸗ 
fen verſehen. Dieſe Riſſe laufen aber nie ganz in die Röhre, 
auch ſtehen ſie ſehr unregelmäßig, bald hier bald dort uͤbereinan⸗ 
der, ſelten kommen feine Rohren vor, die gar keine Querriſſe 
haben. Die dicken Röhren haben außer den Querriſſen noch Fur: 
chen in der Länge, die öfters fo ſtark find, daß die Form der 
Roͤhren dadurch etwas eckig wird. — Die Farbe der Oberhaut iſt 
milchweiß oder grau, mit einzelnen ſchwaͤrzlichen oder aſchgrauen 
Flecken von verſchiedenen, dicht aufliegenden Flechten; da, wo 
die Oberhaut fehlt, iſt die Borke, mit feinen und Mittelroͤhren, 
meiſtens rehgrau, bei dicken Roͤhren mehr oder weniger dunkel 
zimmtbraun. Der Bruch dieſer Rinde iſt der Laͤnge nach nicht 
ſplitterig, aber auch nicht eben; der Querbruch beinahe eben, der 
Splint theils faſerig, theils ſplitterig. Der Geruch der Huanu⸗ 
corinde iſt thonartig, etwas ſuͤßlich; der Geſchmack etwas ſaͤuer⸗ 
lich, zuſammenziehend, etwas aromatiſch, dann lange anhaltend 
bitter und gelinde reizend. Ein davon bereitetes Pulver beſitzt 
eine geſaͤttigte zimmtbraune Farbe. — Als die zweite Sorte 
der braunen Chinarinde führen wir die China Huamalies an, 
eine mit der vorigen entweder gleichzeitig am Ende des vorigen, 
oder doch nur wenig ſpaͤter zu Anfange des jetzigen Jahrhunderts 
in den Handel gekommene Chinarinde. Sie bildet feine, mittlere 
und dicke Roͤhren, von 3 Linien bis 13 Zoll im Durchmeſſer. Die 
Dicke iſt eine halbe bis 4 Linien, die Lange 5 bis 16 Zoll. Ober⸗ 
haut, Baſt, Rinde und Splint ſind bei derſelben vorhanden, oft 
iſt der Baſt ſehr kenntlich, ſo daß er ſich beim Einweichen als 
ein faſeriges zaͤhes Gewebe von der eigentlichen Rinde trennen 
laͤßt. Die feinen und Mittelroͤhren ſind groͤßtentheils der Laͤnge 
nach wellenfoͤrmig gerunzelt, doch kommen auch glatte und nur 
hin und wieder mit Warzen beſetzte vor. An den mittlern und 
dicken Roͤhren ſind dieſe Warzen ſo haͤufig, daß ſie die wellenfoͤr⸗ 
migen Runzeln ſtellenweiſe ganz bedecken. Die Farbe der feinen 
Rund Mittelroͤhren erſcheint, iſt die Oberhaut nicht durch Warzen 
geſtoͤrt, rehgrau in's Roſtbraune uͤbergehend, die dickern Roͤhren 
ſind kaſtanienbraun, oder zwiſchen kaſtanienbraun und lederbraun 
an Farbe. Der Laͤngenbruch iſt bald eben, bald uneben, bald 
ſplitterig, der Querbruch bei feinen Roͤhren oft eben, oft auch 
nicht. Der Geruch der Rinde iſt ſchwach chinaartig, angenehm; 
der Geſchmack voruͤbergehend gewuͤrzhaft, dann etwas bitter, we⸗ 
nig zuſammenziehend, nicht reizend. Das Pulver beſitzt eine ge⸗ 
fättigte Zimmtfarbe. Die Huamalies: Chinarinde kommt nur 
in Kiſten von verſchiedener Groͤße, nie in Saronen zu uns; dieſe 
Kiſten enthalten, wenn ſie aus dem Lande ſelbſt kommen, immer 
unausgeſuchte naturelle Waare; da ſie aber gewoͤhnlich ſchon nach 
der Feinheit der Roͤhren ſortirt iſt, ſo kommen ſie auf deutſchen 
Handelsplaͤtzen als naturell wenig an. Eine Kiſte mit natureller 
Waare enthaͤlt 118 bis 125 Pfd., eine Kiſte mit ſortirter Waare 
135 bis 150 Pfd. — Die dritte Sorte der braunen Chinarinde 
iſt die China Loxa, Kron⸗China, deren Abſtammung nach 

umboldt von Cinchona Condaminea, nach Hayne und 
Grebel aber von Cinchona serobitulata Humboldt iſt. Die 
Meinungen ſind daher noch getheilt, und die eigentliche Mutter⸗ 
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pflanze in ſofern noch nicht ganz beſtimmt, obgleich jeder der an⸗ 
geführten Männer ihre erheblichen Gruͤnde haben. ‚Die Lor a⸗ 
china erſcheint ſtets in Roͤhren, nie in flachen Stuͤcken. Der 
Durchmeſſer der Roͤhren erſtreckt ſich von wenigen Linien bis zu 
14 Zoll, ihre Staͤrke beträgt 4 bis 13 Linie, die Lange 15 bis 
24 Zoll. Die Röhren find meiſtens zuſammengerollt und gefchlof- 
fen, die Farbe der Oberfläche iſt im Durchſchmitt ſchwaͤrzlichgrau, 
und nur an einzelnen Rinden ins Braune uͤbergehend. In Maſſe 
geſehen, verbreiten ſie einen eigenthuͤmlichen Glanz, von den auf⸗ 
figenden Thallus herkommend. Gewöhnlich wechſelt die vorherr⸗ 
ſchende ſchwaͤrzliche Farbe mit andern Farben aufſitzender Lichenen, 
vorzuͤglich mit grauweiß, gelblich weiß, blaulich weiß, und die 
Rinden gewinnen dadurch ein maleriſches Anſehen. — Sie haben 
eine Menge kleiner, oft ringsum laufender Querrißchen mit auf⸗ 
geworfenem Rande. Zwiſchen dieſen Querriſſen befinden ſich viel 
gebogene Runzeln der Länge nach. Bei alten Koͤhren find die 
Querriſſe entfernter von einander, als bei juͤngern, jedoch mit 
einigen Ausnahmen. Der Laͤngenbruch iſt eben, der Querbruch 
bei jungen Rinden glatt, bei alten nach außen ebenfalls glatt, 
nach innen zu jedoch faſerig oder feinſplitterig, von der Baſtlage 
herkommend. Der Geruch der Rinde iſt dumpfig, lohartig; der 
Geſchmack anfangs ſaͤuerlich, etwas zuſammenziehend, hinterher 
bitter. Auf der Oberfläche der Lorarinden bemerkt man eine 
Menge Kryptogamen. Dieſe Rinde war eine der erſten Fieber⸗ 
rinden, die man nach Europa brachte, und ſie war in den letzten 
Jahrzehnten des vorigen Jahrhunderts die geſchaͤtzteſte von allen 
zu der Zeit exiſtirenden feinroͤhrigen Sorten. Auch von den di⸗ 
rekten Zufuhren, welche ſeit 1804 in Hamburg ankamen, war die 
Loxaching, weil fie ſich von allen Sorten eine geraume Zeit am 
ſparſamſten fand, immer ſehr geſchaͤtzt. Erſt in neuern Zeiten 
iſt ſie wieder oͤfter, endlich aber ſo haͤufig angekommen, daß faſt 
alle nach Europa kommende Zufuhr aus dieſer Sorte beſtehet. 
Wir erhalten die Loxarinde meiſt aus der Provinz Jaen de 
Bracamorros. Man bezeichnet ſie dort mit den Namen Quina 
fina, Quina superior, und die Einwohner der Stadt ſammeln 
jedes Jahr eine große Menge, welche ſie in die Stadt Piura fuͤh⸗ 
ren, von wo ſie auf das Suͤdmeer verſchifft und nach Lima trans⸗ 
portirt wird. Ihre Verſendung geſchieht in Kiſten und Saro⸗ 
nen, oder in mit Haͤuten uͤberzogenen Rohrgeflechten. Die erſten 
wiegen 100 bis 110 Pfd., die letztern 60 bis 90 Pfd. Netto. 
Nach Herrn von Bergen befindet ſich in den Kiſten entweder 
naturelle (nicht ausgeſuchte), oder was haͤufiger der Fall iſt, aus⸗ 
geſuchte Waare, in feinen Roͤhren. In dieſem Zuſtande kommt 
die Kronchina ſeit einer Reihe von Jahren meiſt uͤber Spanien 
nach ae e Die Saronen- Packung iſt nach vielen Jahren 
wieder uͤber England nach Hamburg gekommen, und enthaͤlt groͤß⸗ 
tentheils naturelle Waare. Bruch und Fragmente finden ſich bei 
der naturellen Waare; aber von ſogenanntem Grus trifft man 
nur wenig darunter. In den Drogueriehandlungen werden die 
Chinarinden gewöhnlich nach dem Oeffnen der Kiſte, theils nach 
der Staͤrke, theils nach ihrer Farbe ſortirt und unter verſchiede⸗ 
nen Namen in den Preisliſten aufgefuͤhrt. Man kauft jetzt die 
Loxarinde in den Drogueriehandlungen, das Pfd. Naturellwaare 
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fur 1 bis 11 Rthlr., die ausgeſuchte feine Waare für 2 bis 21 
Thaler. — Eine vierte Sorte der braunen Chinarinde, die im 
Handel vorkommt, iſt die blaſſe Then⸗China, ihr eigentlicher 
Name China Jaen; wahrſcheinlich iſt fie gleich der Loxa eine 
von denen, die am fruͤheſten in den europaͤiſchen Handel kamen. 
Sie wurde, ihres blaſſen Anſehens wegen, immer zu den ſchlech⸗ 
‚teften braunen Sorten gezählt, indeß jetzt, wegen ihres beinahe 
gaͤnzlichen Mangels an Alkaloid, noch mehr geſunken. Dieſe 
blaſſe Then China hat feine, mittlere und dicke Röhren, letz⸗ 
tere jedoch nicht haͤufig, im Durchmeſſer bis 1 Zoll. Die Staͤrke 
der Rinde iſt z bis 2 Linien; Länge 4 bis 16 Zoll. Die Schich⸗ 
ten, Oberhaut, Rinde, Baſt und Splint ſind hier ſelten voll⸗ 
kommen vorhanden; auf den Roͤhren finden ſich gewoͤhnlich ein⸗ 
zelne, ſehr unregelmäßig ſtehende, weder tiefe noch breite Quer⸗ 
riſſe mit etwas erhoͤhetem Rande. Die Rinde ift gewöhnlich flek⸗ 
kenweis mehr oder weniger abgerieben. Bei den mit der vollkom⸗ 
menen Oberhaut und Rinde verſehenen Roͤhren wechſelt die Farbe 
gewoͤhnlich zwiſchen aſchgrau, weißgrau und bleichgelb, mitunter 
mit ſchwaͤrzlichen und braͤunlichen Flecken. In Maſſe betrachtet, 
hat dieſe Sorte etwas Gelbliches oder Strohfarbiges; als Farbe 
der Unterflaͤche herrſcht im Ganzen die zimmtbraune vor. Der 
Geruch der Rinde iſt ſchwach lohartig, etwas ſuͤßlich; der Ge⸗ 
ſchmack etwas ſaͤuerlich, wenig zuſammenziehend, ziemlich rein 
bitter, nicht unangenehm. Ste wird mehrentheils in Kiſten, à 
110 bis 140 Pfd., ſeltener in Saronen von 70 bis 100 Pfd. 
Netto zu uns gebracht. — Als fuͤnfte Sorte der braunen China 
iſt noch die dunkle Ten⸗China anzufuͤhren. Pseudoloxa, 
nach Herrn von Bergen. Dieſe iſt erſt ſeit einigen Jahren im 
Handel als eine eigene Sorte anzuſehen, und als ſolche zuerſt in 
Hamburg unterſchieden worden; ob ſie gleich fruͤh und oft genug 
als echte Kron⸗China vorgekommen ſein mag. Nach von Ber⸗ 
gen kommt dieſe Rinde von Cinchona lancifolia Mutis, oder 
von Cinchona nitida und C. lanceolata. Man erhält dieſe Rinde 
als feine, mittlere, ſelten als dicke Röhren von 2 Linien bis 3 
Zoll Durchmeſſer. Stärke derſelben J bis 2 Linien; Länge 4 
bis 12 Zoll. Die Roͤhren haben eben ſo, wie die vorige, eine 
ſchiefe oder bogenfoͤrmige Biegung; ſelten ſind dieſelben gerade, 
dagegen oft ungleich in der Staͤrke an einem und eben demſelben 
Stuͤcke, vorzuͤglich iſt dies bei den Mittelroͤhren, die oft an einem 
Ende ftärker find, als an den andern. Sie hat unter den brau⸗ 
nen Fieberrinden die duͤnnſte Borke, ebenfalls Laͤngen⸗ und Quer: 
riſſe. Im Allgemeinen wechſelt die Farbe zwiſchen milchweiß und 
aſchgrau, hin und wieder faͤllt ſie ins rehgraue und ſchwaͤrzliche, 
und iſt in vieler Hinſicht der echten Loxa ähnlich. Ihr Geruch 
iſt durchdringend lohartig, ihr Geſchmack anfaͤnglich ſaͤuerlich, 
nachmals ſtark und anhaltend zuſammenziehend, etwas bitter, je⸗ 
doch nicht reizend. Wir erhalten dieſe Sorte in Kiſten von 100 
bis 150 Pfd., ſeit einiger Zeit auch in Saronen von 80 bis 100 
Pfund Netto. — Ob wir gleich die vorher erwaͤhnte Eintheilung 
in braune, gelbe und rothe Chinarinden nicht ganz paſſend finden, 
indem die eben jetzt unter dieſe Rubrik anzufuͤhrenden nicht alle 
eine gelbe, ſondern vielmehr oft dunklere Farbe beſitzen, ſo wol⸗ 
len wir ſie doch einſtweilen hier ſtehen laſſen, und ihre Merk⸗ 
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male und Kennzeichen angeben. Es gehoͤrt dahin die Koͤnigs⸗ 
Chinarinde, ferner die gelbe und harte China, und 
dann die holzige gelbe China. — Die Koͤnigs⸗China⸗ 
rinde beſteht aus flachen und gewoͤlbten, gewöhnlich nicht zu⸗ 
ſammengerollten Stuͤcken, 2 bis 4 Linien dick, mit mehlartiger, 
weißer, ſich abtrennender Oberhaut, häufigen Querriſſen, einer 
ziemlich dicken faſerigen, außen braunen, innen roſtfarbenen Au: 
Bern Rindenlage, und einer dickern, faſerigen, roͤthlichen, hineinwaͤrts 
ins Gelbe uͤbergehenden innern Rindenlage, mit öfters gebrochener 
Unterflaͤche. Nach Mutis ſoll für die Mutterpflanze Cinchona 
lancifolia Mutis fein; dagegen nach Hayne vom Stamme und 
den dicken Aeſten G. cordifolia. Herr von Bergen iſt indeß 
entgegengeſetzter Meinung, und belt die Species, von welcher 
dieſe Rinde kommt, noch fuͤr unbekannt. Die wahrſcheinlichſte 
Annahme ihrer erſten Ankunft in Europa, ſollen die Jahre 1788 
und 1789 fein. Iſt die Koͤnigs⸗Chinarinde in roͤhrenartiger 
Form, worin fie jedoch ſelten vorkommt, ſo beſitzen die Stucke 
einen Durchmeſſer von 2 Linien bis 14 Zoll; die Stärke derſel⸗ 
ben 3 bis 6 und 7 Linien, ihre Länge 8 bis 10 Zoll. Der Ge⸗ 
ruch dieſer Rinde iſt ſehr ſchwach lohartig, Geſchmack ſchwach 
ſaͤuerlich, ſtark, nicht unangenehm bitter, etwas gewuͤrzhaft und 
reizend, zugleich etwas zuſammenziehend. Man erhalt fie in gan⸗ 
zen und drittel Saronen, in Koffern und Kiſten; erſtere von 
120 bis 136, die Drittel von circa 45 bis 50 Pfd.; die letztern 
ungefähr von 150 Pfd. Netto Gewicht. Am gewoͤhnlichſten ent⸗ 
halten dieſe Gattungen die Rinden im naturellen Zuſtande. — 
Die zweite Sorte der gelben Rinden iſt die harte gelbe Chi⸗ 
na, ſie fuͤhrt auch den Namen carthageniſche; als Mutterpflanze 
wird Cinchona cordifolia Mutis angenommen; fie kommt ge⸗ 
woͤhnlich in flachen Stuͤcken, doch auch in Rohren vor, die fla⸗ 
chen von z bis 3 Zoll Breite, von 2 bis 7 Linien Stärke, 4 bis 
8, ſeltener bis 12 Zoll Laͤnge. Den gewöhnlich vorkommenden 
flachen Stücken fehlt bis auf einige kleine Reſte die Borke ganz, 
es erſcheint alſo nur der nackte, mit unregelmaͤßiger, nicht ſehr 
tiefer Laͤngenfurche verſehene Splint, die Farbe deſſelben iſt zwi⸗ 
ſchen dunkel zimmtbraun und braungelb. Der Länge nach bricht 
dieſe harte gelbe China, vermoͤge ihrer beträchtlichen Dicke, nicht 
leicht. Der Querbruch iſt ſelbſt bei den dicken Stuͤcken oft auf⸗ 
fallend kurzſplitterig, zuweilen beinahe faſerig. Der Geruch der 
Rinde iſt flüchtig chinaartig, dann ſchwach erdig. Der Geſchmack 
ziemlich rein, aber nicht ganz bitter, wenig zuſammenziehend. 
Das Pulver zimmtfarbig. Dieſe Rinde kommt gewoͤhnlich in 
trommelartigen Saronen von etwa 80 Pfd., aber auch in halben 
Kiſten von circa 70 Pfd. Netto an. Am haͤufigſten ift die Waare 
in flachen Stuͤcken, welche mit Fragmenten, Grus und Staub 
vermiſcht iſt; die bei weitem ſelten ankommenden Pa kungen, 
worin dieſe Sorte roͤhrenfoͤrmig und von verſchiedener Größe ſich 
befindet, werden im Handel mehr geſchaͤtzt. Die dritte Sorte der 
gelben China iſt die holzige gelbe Chinarinde, China 
Flava fibrosa. Wir erhalten dieſelbe auf demſelben Wege, als 
die vorige, ſie ſcheint ebenfalls wie jene, von einer in Neu⸗ 
Granada vorkommenden Cinchona abzuſtammen. Dieſe beiden 
Sorten gelber China ſind ſchon eine geraume Zeit im Handel als 
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verſchieden angeſehen, und unter mancherlei Namen aufgefuͤhrt 
worden, als China Bogotensis, China von Santa Fe, China 
de Carthagena, Havanna China, China amarilla, China nu- 


‚ranjada, China lutescens und andere mehr, welche ſämmtlich 


diefen beiden Sorten untergeordnet find. Ueber den eigentlichen 


Mutterbaum dieſer Rinde iſt man noch nicht einig. Sie kommt 


in Röhren und flachen Stuͤcken vor; die Rohren von 3 bis 7 Li⸗ 
nien im Durchmeſſer, und 1 bis 14 Linie Dicke, 6 bis 15 Zoll 
lang; die ſchwachen, jedoch immer noch ſchwach gebogenen Stuͤcke 
haben eine Breite von 2 bis 17 Zoll, Dicke zwiſchen 2 und 6 Li⸗ 
nien, Länge 6 bis 10 Zoll. Selten ſitzt die Borke noch auf den 
flachen Stuͤcken, die roͤhrenfoͤrmigen haben ſie hin und wieder; 


ſie iſt ziemlich weich und korkartig. Die Farbe der nackten, von 


ihrer Oberhaut entblößten Stücke iſt rein otergelb; die der Un⸗ 
terfläche eben fo, gewöhnlich etwas matter, etwas beſtaͤubt. Der 


Längenbruch, als Hauptunterſcheidungszeichen der vorigen und al» 
len andern uͤberhaupt dienend, iſt auffallend faſerig. Der Ge⸗ 


ruch ſchwach lohartig, etwas reizend; der Geſchmack anfangs 
fade, dann wenig bitter und zuſammenziehend, und uͤberhaupt 
ſchwaͤcher als bei allen uͤbrigen Chinaſorten. Dieſe Rinde kommt 
ebenfalls in trommelartigen Saronen und halben Kiſten. Roͤhren 
finden ſich nur ſelten, dagegen flache Stuͤcke, Fragmente, Grus 


und Staub. 


Rothe Chinarinde. Eine der Koͤnigs-Chinarinde ſehr 
ähnliche, nur durch die rothe Farbe der innern Lage verfchieden, 
Als Mutterpflanze wird von den mehrſten Autoren die Cinchona 
oblongifolia Mutis, nach andern Ginchona angustifolia Ruiz 
angenommen, Herr von Bergen behauptet die noch völlige Un⸗ 
beſtimmtheit des Baumes. Sie kommt in halb zuſammengeroll⸗ 
ten, rinnenfoͤrmigen Stuͤcken von 1 Zoll bis 5 Zoll Breite, 2 Zoll 
bis 2 Fuß Länge, und bis 2 Zoll Dicke vor. Die Farbe der fei⸗ 
nen und der meiſten Mittelſorten iſt matt rothbraun, und wech⸗ 
ſelt zwiſchen hell Eichelbraun und dieſer Farbe. Sie iſt ſeit 1779 
erſt näher bekannt, ihr roͤtheres, von andern Chinaſorten unter⸗ 
ſchiedenes Anſehen, hat zu vielen Verfalſchungen Veranlaſſung 
gegeben, da man oͤfter andere mit Fernambuk gefarbte Rinden in 
Handel gebracht hat, welches aber durch Uebergießen mit heißem 
Waſſer, wodurch daſſelbe alsdann gefaͤrbt wird, leicht zu entdek⸗ 
ken iſt. Der Laͤngenbruch iſt mehr oder weniger uneben, und zeigt 
deutlich die verſchiedene innere Farbe der Borke und des Splints, 
als auch das Harzige. Bei dieſen und allen harzreichen China⸗ 
ſorten zeigt die Borke gewoͤhnlich einen ebenen, faſt glaſigen, et⸗ 


was ſchimmernden Bruch. Der Geruch dieſer Rinde iſt ſchwach 


lohartig, erdig; der Geſchmack ſtark, nicht unangenehm bitter, 
zugleich etwas gewuͤrzhaft, reizend, nicht lange anhaltend. Das 


Pulver iſt matt braunroth. Die flachen Stuͤcke ſind im Handel 
die geſchaͤtzteſten. Dieſe Rinde kommt nur in ganzen Kiſten, nie 
in Saronen vor. — Was nun uͤberhaupt die Beſtimmung der 
Wirkſamkeit ſammtlich gedachter Chinarinden im Allgemeinen be⸗ 
trifft, ſo moͤchte man wohl der in denſelben befindlichen Alkaloi⸗ 
den zuſchreiben. Dieſe darin in neuern Zeiten durch chemiſche 
Verſuche entdeckte und ausgezogene Subſtanz, die man Cinch o⸗ 
nie und Chinie nennt, ſind mit Schwefelſaͤure bis zur Saͤtti⸗ 
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gung in Verbindung gebracht, als ſchwefelſaures Einchonin, und 
ſchwefelſaures Chinin die eigentlich wirkſamen Theile der Rinde, 
und in mediziniſcher Hinſicht von der groͤßten Wichtigkeit, daher 
folgende kurze Ueberſicht des Quantums deſſelben in einem Pfunde 
jeder der einzelnen gebraͤuchlichſten Rinden. 1) China Huanuco 
enthält bloß Cinchonin, in 1 Pfd. 74 bis 210 Grn. 2) China 
Huamalies — 48 bis 95 Grn. 3) China Loxa, die ſieben uns 
terſuchten Sorten gaben zweifelhafte Reſultate, zwei gaben gar 
kein Alkaloid, andere wenig, zwei davon eine geringe Menge Ein⸗ 
chonin und Chinin, die eine Sorte 331 Grn. 4) China Ten, oder 
Jaen gaben gar kein Alkaloid. 5) China regia, 50 bis 160 Grn. 
ſchwefelſaures Chinin. 6) China flava dura und fihrosa, 24 bis 
36 Grn. ſchwefelſaures Einchonin, ſchwefelſaures Chinin bis 32 
Gran. 7) China rubra gaben 70 bis 184 Grn. Einchonin, und 
77 bis 100 Grn. ſchwefelſaures Chinin. — Als aͤußere Kennzei⸗ 

chen einer guten Chinarinde laſſen ſich im Allgemeinen angeben: 
eine lebhafte, nicht blaſſe Farbe der äußern und innern Seite; 
regelmaͤßige Querriſſe auf der Oberfläche, der eigenthuͤmlich ges 
wuͤrzhaft dumpfige Geruch, als Beleg, daß die Rinde nicht ver⸗ 
altet iſt; der bittere, jedoch nicht unangenehme Geſchmack. Der 
warme Aufguß der braunen China iſt rein hell und gering roͤth⸗ 
lich, das Dekoct im heißen Zuſtande dunkelbraunroth, erkaltet 
zeigt es eine ſtarke Milchtruͤbung. Der Aufguß der Koͤnigs⸗Chi⸗ 
narinde iſt beinahe farblos, etwas wenig getruͤbt, das Dekoct iſt 
heiß roͤthlichbraun, erkaltet der Milchkaffeefarbe gleich. Die 
rothe China ertheilt dem Aufguſſe eine gelbe, ins Roͤthliche ſchie⸗ 
lende Farbe; das Dekoct davon iſt warm durchſcheinend roth, er⸗ 
kaltet kruͤbe, ins Orangenfarbene uͤbergehend, mit einem ſich abs 
ſetzenden ziegelrothen Bodenſatze. Die waͤſſerigen Auszüge guter 
Chinarinden werden von geiſtigem und waͤſſerigem Gallapfelaufguß 
niedergeſchlagen; mit Brechweinſtein erfolgt ein reichlicher, weiß⸗ 
gelblicher, flockiger Niederſchlag; mit Leimaufloͤſung ein etwas 
geringerer Niederſchlag; kleeſaures Kali bewirkt Niederſchlag. 
Die Aufguͤſſe aller echten Chinaſorten roͤthen das Lackmuspapier. 
— Da nun außer den beſchriebenen Sorten noch mehrere Rinden 
im Handel vorkommen, die zwar eben den Namen China, jedoch 

faͤlſchlich erhalten, indem ſie ſich nicht allein bei chemiſchen Ver⸗ 
ſuchen ganz anders verhalten, ſondern auch nach ihrem Aeußern 
ſehr unterſchieden ſind, ſo wollen wir eine weitlaͤufigere Angabe 
davon hier nicht geſtatten, ſondern nur einige davon dem Namen 
nach hier anſchließen. Als ſolche ſind denn zu betrachten, die 
China nova, auf Jamaika und Surinam wachſend, China de 
St. Lucie, China Vitoya, China Pitou; unter dem Namen 
China bicolorata iſt vor kurzem eine angezeigt, die aber allem 
Vermuthen nach keine andere als China Tecamez fruͤherer Zeit 
ift. — Der Chinahandel wird vorzuͤglich über Cadix, London, 
Amfterdam, Hamburg, Bremen u. ſ. w. betrieben. Behaͤltniſſe, 
worin die Chinarinde ankommt, ſind, wie ſchon fruͤher gelegent⸗ 
lich angeführt wurde, Kiſten und Saronen, erſtere ſind gewoͤhn⸗ 
lich mit Och ſenhaͤuten überzogen. Saronen nennt man von 
Fellen gemachte und genähte Saͤcke; auch kommt die Chinarinde 
wohl in Faͤſſern von mehreren 100 Pfd. In Cadix und London 
kauft man ſie nach Pfunden, in Hamburg bei Pfundcontant in 
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1 in Holland werden auf die Kiſte 14 Pfd. Tara ge⸗ 
rechnet. ö 

N C hina wurzel, von Smilax China I., einem Strauch⸗ 
gewächfe, welches in China, Perſien, Japan waͤchſt; fie 
wird auch orientaliſche Pockenwurzel genannt, iſt knol⸗ 
lig, knotig, braͤunlich von außen, inwendig roͤthlich weiß, hat 
einen mehligen, ins Suͤßliche fallenden Geſchmack, muß dicht und 
ſchwer ſein. Eine zweite Sorte, oceidentaliſche Pocken⸗ 
wurzel von Smilax pseudochina L., wird weniger geachtet, 
ihr Vaterland iſt Virginjen und Jamaika, ſie iſt zwar ebenfalls 
knotig und von ziemlich gleichem Anſehen, jedoch brauner, 
ſchwammiger, nicht ſo holzig als die erſte und weniger ſchwer. 
Dem Wurmfraß ſind beide leicht unterworfen, ſo wie der Ver⸗ 
faͤlſchung mit Thonerden, auch wohl Silberglaͤtte, die man, um 
fie ſchwer zu machen, in die Locher füllt. Kommt über England, 
Holland, Trieſt Vorzuͤglich über Holland in Säcken oder Bal⸗ 
len von 400 Pfd. und wird von der oſtindiſchen Compagnie mit 
6 p e Zara, 2 p. c. Ausſchlag und 1 p. e. Gutgewicht, in 
Hamburg indeß nach Pfunden, contant in Courant verkauft. 

Chineſiſches Porzellan, ſ. Porzellan. 

Chlor. Das Chlor oder, wie man es auch nennt, die 
Chlorine oder Halogen iſt von Scheele zuerſt entdeckt; 
er entwickelte dieſen Stoff aus der Salzſaͤure, und nannte ihn 
dephlogiſtiſirte Salzſaͤure. Die neuern Chemiker hielten ihn fuͤr 
eine Zuſammenſetzung aus Salzſaͤure und Sauerſtoff, und nann⸗ 
ten ihn oxydirte oder orygenirte Salzſaͤure; in den neueſten Zei⸗ 
ten endlich entdeckte man, daß es ein einfacher Stoff ſei, der 
aber in Verbindung mit Waſſerſtoff eine Säure hervorbringe, 
welche nichts anders, als die ſchon laͤngſt bekannte Salzſaͤure war. 
ai feinem reinen Zuſtande ſtellt das Chlor ein blaßgelbes Gas dar, 

hlorgas (oxydirt⸗ ſalzſaures Gas). Es beſitzt einen ſehr 
ſtechenden Geruch; Thiere ſterben augenblicklich, wenn man ſie 
in dieſes Gas ſperrt. In geringer Menge eingeathmet, bringt 
das Chlorgas Huſten, Beklemmung und Heiſerkeit hervor, beim 
oͤftern Einathmen Blutſpeien und Schwindſucht. Es iſt nicht 
brennbar, ein Wachslicht aber brennt darin dunkel fort und ſetzt 
viel Ruß ab. Mit Waſſerſtoffgas vermiſcht und dem Sonnen⸗ 
lichte ausgeſetzt, verbindet ſich unter Entzuͤndung das Chlor mit 
dem Waſſerſtoffe zum Hydrochlorgas (ſalzſaures Gas). 

osphor entzündet ſich von ſelbſt in dem Chlorgas. Alle 
tenen werden vom Chlorgas zerſtoͤrt, ſelbſt die Indigo⸗ 
Auflöfung, und laſſen ſich nicht wieder herſtellen. Im falten 
Waſſer iſt es auflöslih. Das Chlorgas entwickelt ſich ſtets, 
wenn Salzſaͤure mit ſehr ſauerſtoffrei hen Oryden erhitzt wird. 
Uebergießt man daher in einer tubulirten glaͤſernen Retorte 1 
Theil gepuͤlverten Braunſtein mit 3 Theilen Salzſaͤure, kittet in 
den Retortenhals eine gläſerne Gasroͤhre und erwärmt die 
Miſchung gelinde, ſo entwickelt ſich das Chlorgas in gelben 
Daͤmpfen und kann in gläſernen Flaſchen, die mit erwaͤrmtem 
Waſſer gefüllt ſind, aufgeſammelt werden. In Quantitäten 
wird das Chlorgas gleich aus dem Kochſalze, durch Zuſatz von 
verduͤnuter Schwefelſaͤure und Braunſtein mit Vortheil entwickelt. 
Das Verhaltuiß iſt ungefahr folgendes: 13 Theile Kochſalz, 9 
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Theile Braunſtein, und eine Miſchung aus 20 Theilen Vitriolöl 
(Schwefel ſaͤure) und 10 Theilen Waſſer. Durch gelindes Erwaͤr⸗ 
men in einer glaͤſernen Retorte, ganz wie vorher beſchrieben, ge⸗ 
winnt man eine reichliche Menge. Da ſich das Chlorgas mit 
dem Waſſer leicht vermiſchen und darin aufloͤſen laßt, fo iſt dies 
ſes damit reichlich angeſchwaͤngerte Waſſer als ein fluͤſſiges oder 
waͤſſeriges Chlor anzuſehen, und als ſolches wird es häufig im 
techniſchen Gebrauche angewendet. Vorzuͤglich dient es bei den 
mancherlei Bleichereien, als z. B. leinener Waaren, Papier 
u. dgl., ferner zum Reinigen der Zeuge von Flecken, die von ve⸗ 
getabiliſchen Farbeſtoffen entſtanden ſind. Man bezieht das Chlor 
aus chemiſchen Fabriken, z. B. Schoͤnebeck (bei Magdeburg). 

Chocolate iſt die aus den, von ihren Schalen befreieten 
Kakaobohnen, bei zweckmaͤßig angebrachter Waͤrme, durch anhal⸗ 
tendes Reiben zu einem duͤnnflüſſigen feinen Teig gebrachte 
Maſſe, welcher man bloß ein verhaͤltnißmaͤßiges Quantum Zucker, 
oder auch mehrere Gewuͤrze, als Zimmt, Nelken, Kardamomen, 
Vanille ꝛc., zuſetzt; die erſte heißt Geſundheits⸗, die zweite 
Gewuͤrzchocolate. Sie muß, wenn fie echt fein fol, aus dem 
beſten Kakao bereitet, hoͤchſt zart gerieben, nicht verbrannt, in⸗ 
nig gemiſcht, und ohne Zuſatz mehlartiger, fremdartig⸗ fetter 
Beſtandtheile ſein; auf der Zunge von ſelbſt zerfließen, ohne 
kleiſterartig zu werden, oder einen ranzigen, talgigen Geſchmack 
zu hinterlaſſen. Außer der allgemein in Deutſchland vorgenom⸗ 
menen Fabrikation derſelben, liefert ſie das Ausland, als Frank⸗ 
reich, Portugal, Spanien und vorzuͤglich Italien von beſter Guͤte; 
über Cadir, Baponne, Gent, Turin u. m. a. O. 

Chouankoͤrner kommen von einer levantiſchen Pflanze, 
die noch nicht gehoͤrig bekannt iſt, und werden als feines Farbe⸗ 
material gebraucht; ſie ſind in der Größe dem Kohlſamen gleich, 
gelblich, fäuerlich - falzig von Geſchmack. 

Coymeres. Ein Bordeauxer Wein. 

Ehrom roth. Dieſe in neuern Zeiten erſt bekannt gewordene 
Farbe, welche als Schmelzfarbe auf Porzellan u. dgl. angewendet 
wird, in ſehr hohem Preiſe ſtehet, indem das Loth vor wenigen 
Jahren noch 18 Gr. bis 1 Thlr. galt, wird durch eine doppelte 
gegen eitige Zerſetzung zweier Salze, nämlich des falpeterfauren 

ueckſilbers und des chromſauren Kali erhalten. Durch dop⸗ 
pelte Wahlverwandtſchaft tritt bei dieſem chemiſchen Proceß die 
Salpeterſaͤure des einen an das Kali des andern, bildet Salpeter, 
wogegen die Chromſaͤure des andern an das Queckſilber des er⸗ 
ſtern tritt, und damit dieſe mehr als ziegel⸗, ſondern beinahe 
zinnoberrothe Farbe bildet, die demnach nichts als ein chromſau⸗ 
res Queckſilberoxydul iſt. Unter Chrom ium verſteht man ein 
von Vauquelin in ſibiriſchem rothen Bleierz entdecktes Metall, 
welches jedoch in der Natur nicht in metalliſchem Zuſtande, ſon⸗ 
dern immer mit Sauerſtoff verbunden, als grünes Oxyd, oder als 
rubinrothe Saͤure angetroffen wird. Den vielfachen Verſuchen des 
eben erwähnten Chemikers, fo wie des berühmten Klaproth 
zufolge, gelang es Beiden, aus der Chromſaͤure das Metall dar⸗ 
zuſtellen, welches von weißer, ins Graue ziehender Farbe, ſehr 
zerbrechlich, feuerbeſtaͤndig und nadelfoͤrmig kriſtalliſirt ſich dar⸗ 
ſtellt. Spaͤter hat ſich das Chromium in andern Verbindungen 
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noch gezeigt, und wird als Chromiumerz in graulich ſchwar⸗ 
zer Farbe als Eiſenchromium, dann in roͤthlicher Farbe, 
als Rothchromiumerz vorgefunden; letzteres wird in der 
Gegend von Katharinenburg, jenes am Ural gefunden. Im Han⸗ 
del kommen folgende Chromiumerze vor: ſteiriſches, ame ri⸗ 
kaniſches und franzoͤſiſches; fie find von verſchiedener, 
Beſchaffenheit und Mengetheilen, es werden daraus die unter 
den Namen Chromroth, Chromgruͤn und Chromgelb exiſtirenden 
Farben bereitet. g 

Cyhromſaures Kali. Dieſes aus Chromiumſaͤure und 
Kali beſtehendes Salz wird am leichteſten aus den Chromerzen 
bereitet, indem dieſelben mit kohlenſaurem Kali im Verhaͤltniſſe 
wie 1 des erſtern und 2 des letztern mit hinreichendem Waſſer 
ſtark ausgekocht, oder wenn das Erz mit 4 Theilen Salpeter 
gegluͤht wird. Das Geglühete laugt man mit Waſſer gehörig 
aus, und duͤnſtet die Fluͤſſigkeit ab. Durch dieſe Behandlung 
verbindet ſich das Kali mit dem in den Erzen als Chromſaͤure 
befindlichen Oxyd, und ſtellt nach geſchehener Kriſtalliſation ein 
hochgelbes kriſtallfoͤrmiges, aus kleinen Saͤulen beſtehendes Salz 
dar, welches das in Rede ſtehende chromſaure Kali iſt. Aus 
dieſem Salze werden nun die andern Verbindungen der Chrom⸗ 
ſaͤure mit Metalloxyden, wie im vorigen Artikel ſchon ein Bei⸗ 
ſpiel gegeben, leichter bewirkt. Das chromſaure Kali findet viel 
Anwendung in der Faͤrberei; meiſtens gebrauchen es die Kattun⸗ 
faͤrber, ſie bereiten mit demſelben ſehr ſchoͤne gelbe Farben, die 
jedoch wenig Haltbarkeit beſitzen. Zur guten Aufbewahrung dieſes 
chromſauren Kali iſt erforderlich, daß es dem Zutritte der Luft 
nicht ausgeſetzt iſt; man bewahre es alſo in gut verſchloſſenen 
Gefaͤßen. Es wird aus chemiſchen Fabriken bezogen. 

Chryſolith. Unter die Edelſteine, namentlich zum To⸗ 
pas⸗Geſchlecht gehoͤrig, von piſtaciengruͤner, grasgruͤner 
Farbe; in der Levante, Braſilien vorzuͤglich, aber auch in Zey⸗ 
rich Außerdem von geringerm Werth die boͤhmiſchen und unga⸗ 
riſchen. 

Chryſopras. Ebenfalls ein unter das Topaſengeſchlecht 
gehoͤriger Edelſtein von blaugruͤner Couleur; der oſtindiſche iſt 
der beſte; der boͤhmiſche hat wenig Werth. 

Chuſelan iſt der Name eines rothen Franzweins. 

Eibeben, f. Roſinen. \ 

Cichorien. Eine lange, fingersdicke, im friſchen Zuſtande 
bitter ſchmeckende Wurzel von Cichorium intybus L., einer ſehr 
häufig in Deutſchland wildwachſenden Pflanze, die aber als 
Kaffees Surrogat an vielen Orten in Menge gebauet wird; nach⸗ 
dem ſie gereinigt, getrocknet, gebrannt und gemahlen iſt, wird 
ſie in Paͤckchen abgetheilt, oder auch in Faͤſſern verfandt. Die 
Fabriken im Preußiſchen, Braunſchweigiſchen, Hannoͤverſchen, 
Saͤchſiſchen u. a. m., machen große Verſendungen davon in die 
nördlihen Gegenden Europa's, wo fie auch als Farbematerial 
benutzt wird. 

Cicuta, ſ. Schierling. . 

Cider⸗ Wein iſt die Benennung für Obſtwein, er ſei aus 
dem Safte der Aepfel oder Birnen bereitet, |. Aepfel⸗Wein. 

Cigarren, cigarros, Eine aus Spanien zu uns uͤberge⸗ 
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gangene Form zuſammengewundener Tabaksblätter zum ſofortigen 
Rauchen, in der Regel anderthalb Finger 85 ihre Gute hängt 
von dem dazu verwendeten Blaͤtte ab. Ein Oronoko⸗, oder 
gutes Havan nablatt eignet ſich vorzuͤglich dazu; man berei⸗ 
tet fie aber jetzt auch aus geringern Sorten, mithin auch zu ver⸗ 
ſchiedenen Preiſen. In Hamburg, Bremen u. m. a. O. werden 
dergleichen fabrieirt. 

Cinchonine. Ein ganz neuerlich von franzoͤſiſchen Che⸗ 
mikern aus der braunen Chingrinde gezogener, bis dahin noch 
nicht bekannter Stoff, der hoͤchſt wahrſcheinlich den wirkſamſten 
Beſtandtheil dieſer Rinde ausmacht, wie die damit angeſtellten 
Verſuche bewieſen haben; von bitterm zuſammenziehenden Ge⸗ 
ſchmack, in Alkohol auftoͤslich, und daraus kriſtalliſirbar; mit 
Säuren in Verbindung gebracht, liefert er ein neutrales auflöss 
liches Salz, welches beſonders mit der Schwefelfäure der Fall 
iſt. Wird in der Medizin angewendet, obgleich noch nicht allge⸗ 
mein; aus einigen 8 Fabriken zu erhalten. 

Cinnabaris, ſ. Zinnober. 

Cinis jovis, l innaſche. 

Ciotat wird der, von der am mittellaͤndiſchen Meere, im 
Bezirk Marſeille belegenen Stadt Giotat gezogene Wein 
genannt; er iſt als ein hoͤchſt „ Muscateller Wein ſehr 
geſchaͤtzt / und wird in Bouteillen verſchickt. 

Citronat, Zitronat, e iſt das mit an ein⸗ 


Güte des Citronat kent man, wenn es an hell und 
durchſichtig, die Außenſeite dunkelgrün, und die ganze Schale 
überhaupt rein, ohne ſchwarze Flecken, und ſanft zu ſchneiden iſt. 
Aus Meſſina, Spanien, Madeira, Frankreich und Italien in 
Kiſten von 240 bis 250 Stuck. 

Citronen. Der Baum dieſer bekannten Frucht (eitrus 
medica L.) waͤchſt in Aſien, Perſien und dem ganzen ſuͤdlichen 
Europa, daher es mehrere Varietaͤten davon gibt. Die erſte und 
größte Sorte iſt die Citronaten, ſ. Citronat; fie haben 
zuweilen das Gewicht von 5, 10 bis 15 Pfunden. Die zweite, 
die eigentlichen Citronen, von Rn Geſchmack; die dritte, 
Peretten, ihre Geſtalt birnfoͤrmig, das Fleiſch ſuͤß; die vierte, 
Lumien, pomeranzenartig, bitter; die fünfte, Limen, ganz 
rund, nicht groß, hellgelb, mit einer Warze; die ſechſte, Po n⸗ 
zinen, von groͤßerm Umfange als die Citronen, nicht ſo lang, 
mithin dicker, angenehm gewuͤrzhaft ſchmeckend; die ſiebente, 
Limonchen, ſind die kleinſten, haben wenig Fleiſch und einen 
ſauren, gruͤngelben Saft, eingelegt und geſalzen unter dem Na⸗ 
men Poͤkelcitronen. Die zu uns kommenden Citronen wer⸗ 
den im Lande zum Verſchicken noch unreif abgenommen, damit 
ſie ſich auf der Reſſe conſerviren. Genua, Livorno, Neapel, 
Sicilien, Meſſina, mehrere franzoͤſiſche, ſo wie ſpaniſche und 
portugieſiſche Departements liefern ſie in Menge; die beſten 
liefern Genua und die neapolitaniſchen Seeprovinzen, die ſchoͤn⸗ 
ſten finden ſich indeß bei San Remo. Meſſina führt jo zu 
ſagen den Haupthandel mit ſicilianiſchen Fruͤchten, und Sieilien 
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erzeugt Citronen in ſehr großer Menge. Von den fpanifchen Des 
partements oder Provinzen, welche die mehrſten Citronen liefern, 
ind Valencia, Murcia, Andaluſien, Granada zu bemerken. 

ortugieſiſche ſind in der Regel die bitterſten und daher gerin⸗ 
gerer Guͤte, obgleich fie doch ſehr ſtarken Abſatz finden, welches 
8 10 daher abzuleiten ſein moͤchte, weil ſie die zeitigſten 
ind. Die Hauptbeziehungsorte fuͤr Deutſchland ſind bei dieſem 
Artikel Trieſt, Hamburg, Altona, Amſterdam, Bremen, wo 
ſie in ungeheurer Menge, in Kiſten gepackt, aus benannten 
citronenreichen Gegenden ankommen. Die Anzahl der in einer 
Kiſte enthaltenen Citronen iſt ſich nicht gleich, die mehrſten da⸗ 
von haben 3, 4, bis 500 Stuͤck, jedoch kommen auch welche an, 
worin 800 bis 1000 befindlich ſind, dieſe ſind indeß ſeltener, und 
die Waare an ſich gewoͤhnlich kleiner. Wenn zuweilen 4 ſolcher 
Kiſten, à 2 bis 500 Stuͤck, in einen Ballen oder noch mehrere 
ſolcher Kiſten in große Faͤſſer gepackt werden, wie dies vorzugs⸗ 
weiſe in Italien geſchieht, fo werden dergleichen Faͤſſer in den 
Seeſtaͤdten, als Trieſt, oder auch in Wien, Botzen, Prag u. ſ. w. 
umgepackt, die Gebinde mit Baumwolle ausgefuttert. Die Ab⸗ 
ſicht dabei iſt, ‚fie auf dem Transporte in die nördlichen Gegen: 
den gegen die Kälte hinlänglich zu ſichern. Die Ausfuhr geſchieht 
Bain in den Monaten October, November und December. 

eim Einkaufe der Citronen iſt vorzuͤglich darauf zu ſehen, daß 
ſie alle ohne Ausnahme vollkommen geſund ſind, ſie duͤrfen keine 
Flecke haben, nicht gedruͤckt fein, oder angegangne Stellen bes 
ſitzen; wäre dieſes bei einigen der Fall, fo muͤſſen dieſe ausge⸗ 
leſen werden, um zu vermeiden, daß die guten davon nicht ange⸗ 
nt werden, und verderben. Aufbewahrungsorte fir Eitronen 

nd etwas luftige, nicht warme, aber auch nicht zu kalte, und 
nicht feuchte Gemaͤcher; ſind Keller recht trocken und haben einen 
ziemlichen Luftzug, ſo eignen ſie ſich wohl, iſt dies aber nicht 
der Fall, ſo verdient ein mit jenen guten Eigenſchaften verſehe⸗ 
nes Zimmer den Vorzug. | 

Citronen⸗Meliſſe, von Melissa officinalis L., auch 
unter dem Namen Melissa eitrina, Cedronella; eine Pflanze 
mit einigen Fuß hohem, aufrechtem, aͤſtigem und harigem Sten⸗ 
gel, deren Blaͤtter herzfoͤrmig oder eirund, oberhalb dunkel, un⸗ 
terwaͤrts hellgruͤn, von etwas ſcharfem, nicht unangenehmem, balſa⸗ 
miſchem Geſchmack, und aͤußerſt angenehmem CEitronengeruch find. 
Bloß die Blätter werden geſammelt, und muͤſſen, um das 
Schwarzwerden zu verhuͤten, ſchnell getrocknet werden; in Frank⸗ 
reich, Italien, der Schweiz und andern ſuͤdlichen Gegenden ein⸗ 
heimiſch; in noͤrdlichern Gegenden wird ſie in Gaͤrten gezogen, 
darf nicht mit der in Deutſchland wild wachſenden Melissa ne- 
Be die einen niederliegenden rauhen Stengel, und Polei aͤhn⸗ 
ichen Geruch hat, verwechſelt werden. 

Citronenoͤl, ſ. Eedroöl. } 

Citronenſaft. Dieſer aus den Citronen ausgepreßte 
Saft kommt in Quantitäten in Handel. Wir erhalten ihn vor⸗ 
zuͤglich aus Italien, wo die Citronen in großen Maſſen einer 
ſolchen Auspreſſung unterworfen werden. Die Procedur daſelbſt 
iſt ſehr einfach; erſt ſchneidet man jeder Citrone die Spitzen oben 
und unten ab, dann werden ſie durch Einſchnitte in mehrere Ker⸗ 
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ben zertheilt, die Schale von dem Fleiſche abgezogen, welches 
dort durch Uebung mit vieler Schnelligkeit geſchieht, und nach⸗ 
dem dieſes geſchehen iſt, werden ſämmtliche Citronen in Binſen⸗ 
koͤrbe gethan, die, wenn ſie angefuͤllt ſind, einer auf den andern 
geſetzt wird, unter eine große Preſſe geſchoben werden, wo man 
dann auf dieſe Art wohl 6000 Stuͤck auf einmal ihres Saftes 
beraubt, der in untergeſetzte Gefäße ablaͤuft. Der friſch ausge⸗ 
preßte Saft iſt trübe und mit vielen ſchleimigen Theilen ver: 
miſcht, deshalb muß er, auf Faͤſſer gefuͤllt, der Ruhe an einem 
kuͤhlen Orte überlaffen bleiben; iſt dies eine Zeitlang geſchehen, 
ſo hat er ſich, indem die ſchleimigen Theile ſich abgeſondert ha⸗ 
ben und zu Boden gefallen ſind, geklaͤrt, und kann nun auf paſ⸗ 
ſende Gebinde von beſtimmter Groͤße gefuͤllt werden, die man, 
wenn fie ganz angefzllt find, mit etwas feinem Olivenoͤl uͤber⸗ 
gießt, wodurch ſich der Saft beſſer conſervirt, indem die zuge⸗ 
ſpundeten Faͤſſer auf der Oberflaͤche nicht den mindeſten Zutritt 
der Luft zum Safte erleiden. Ob man nun gleich dieſen Saft 
aus den Handlungen zu ziemlich geringen Preiſen beziehen kann, 
fo iſt doch nicht zu laͤugnen, daß derſelbe bei uns nie die Güte 
hat, welche ein friſch aus Citronen gepreßter, den wir uns ſelbſt 
bereiten, beſitzt, und es iſt wohl zu erwarten, daß die Bereitung 
deſſelben in Italien nicht mit Auswahl der beſten Citronen ge: 
ſchieht, ſondern daß viele ſchadhafte mit dazu genommen werden. 
Nehmen wir den mannichfachen Gebrauch des Eitronenſaftes und 
die Anwendung deſſelben im Techniſchen, ſo iſt es nicht zu ver⸗ 
wundern, daß von den aus dem Auslande kommenden eine ſo 
große Menge verbraucht wird, als es wirklich der Fall iſt; denn 
außerdem, daß er in der Kochkunſt, in der Medizin ein ſehr gangba⸗ 
rer Artikel iſt, wird er z. B. in der Faͤrberei, im Geſchaͤfte der 
Gerber u. a. m. ſehr benutzt. Auch wird keine unbedeutende 
Quantitat verbraucht, um die eigentliche Citronenſaͤure, worüber 
der folgende Artikel das Naͤhere ausſpricht, davon zu trennen. 
Eben fo wie die Citronen kommt dieſer Saft vorzüglich in uns 
ſeren Seeſtaͤdten an, und zwar in Pipen, halben Pipen, Oxthof⸗ 
ten auch in feſten dauerhaften Kruͤgen. Verſtaͤrkt kann der Ci⸗ 
tronenſaft werden wie der Eſſig, wenn man ihn der Kälte aus⸗ 
ſetzt, einen großen Theil feiner waͤſſerigen Theile frieren laßt, die⸗ 
ſelben als Eis abſondert, und den Ruͤckſtand als ſehr verſtaͤrkten 
Saft zuruͤckbehaͤlt. 

Citronenſaͤure. Wenn man im gemeinen Leben ſich des 
Ausdrucks Citronenſaͤure bedient, ſo will man in den mehrſten 
Faͤllen bloß den im vorigen Artikel abgehandelten Citronenſaft 
darunter verſtehen. Die eigentliche Eitronenſaͤure iſt aber das 
aus dem Citronenſafte aus ſeinen fremdartigen Verbindungen ab⸗ 
geſchiedene und zur Kriſtalliſation befoͤrderte ſaure Salz. Man 
ſetzt namlich dem Citronenſafte jo viel kohlenſtoffſauren Kalk 
(Kreide) zu, als zur Sättigung erforderlich iſt. Zu 100 Pfd. 
Eitronenfaft werden etwa 61 Pfd. Kreide noͤthig fein; der daraus 
entſtandene citronſaure Kalk wird nun mit der Hälfte feines Ges 
wichts concentrirter Schwefelfäure, die mit 6 Theilen Waſſer 
verduͤnnt wurde, gemiſcht, die Miſchung gehoͤrig umgeruͤhrt, und 
einige Tage digerirt. Die Schwefelſaͤure verbindet ſich mit dem 
Kalke, und ſcheidet die Citronenſaͤure ab, welche in Waſſer ge⸗ 
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loͤſt bleibt, waͤhrend der ſchwefelſaure Kalk ſich feiner Unaufloͤs⸗ 
lichkeit wegen groͤßtentheils abſetzt. Dampft man nun die 
wäfferige Citronenſaͤure bei gelindem Feuer in einer gläſernen oder 
porzellainen Abrauchſchale bis zur Dicke eines Zuckerſaftes ab, 
läßt fie dann erkalten, fo kriſtalliſirt fie ſich ſäulenfoͤrmig. 
Durch abermaliges Loͤſen in kaltem Waſſer, Filtriren und noch⸗ 
maliger Kriſtalliſation ſcheidet man den etwa noch dabei befindli⸗ 
chen ſchwefelſauren Kalk ab, und erhaͤlt ſie nun in reinem Zu⸗ 
ſtande. Aus 100 Pfd. Citronenſaft erhält man etwas über 6 
Pfd. Säure. Die Citronenſaͤure kriſtalliſirt in rautenfoͤrmigen 
Säulen, loͤſt ſich in Waſſer leicht auf, deſtillirtes Waſſer z. B. 
bei einer Temperatur von 10 Grad Reaumur 14 Theil feines Ger 
wichts, kochendes Waſſer nimmt noch mehr in ſich. An der Luft 
Au die Kriſtalle beſtaͤndig, fie werden weder feucht, noch zerfallen 
ie. Der Geſchmack derſelben iſt angenehm ſauer. Die wohl 
vorkommende abſichtliche Verfälſchung mit der wohlfeilern Wein⸗ 
ſteinſaͤure kann durch Eohlenfauerliches Kali entdeckt werden, wenn 
der in Waſſer gelöften Citronenſaͤure eine Aufloͤſung des erſtern 
zugetroͤpfelt wird, wobei ſich, wenn Weinſteinſaͤure dabei iſt, ſo⸗ 
gleich ein weißer Niederſchlag bildet, der wieder erzeugter Wein⸗ 
ſtein iſt. Man wendet die Citronenſaͤure häufig in den Faͤrbe⸗ 
reien und Druckereien an, z. B. zu Beitzen beim Cattundruck, 
und beim Seidenfaͤrben u. ſ. w. Als ein gutes Reinigungsmit⸗ 
tel farbiger Flecke, welche von vegetabiliſchen Stoffen entſtanden 
ſind, iſt ſie ſehr bewaͤhrt, vorzuͤglich wendet man ſie in dieſer 
Hinſicht an, die Eiſenroſtflecke aus dem Weißzeuge wegzuſchaf⸗ 
fen. Aus gut renommirten chemiſchen Fabriken zu beziehen. 

Clairet nennt man einige franzoͤſiſche und ſpaniſche Weine, 
namentlich einen Piccardon aus Burgogne; dann einen leich⸗ 
ten Wein von St. Jean pied de port, in Navarra; ei⸗ 
nen weißen von Chateau⸗Renard im franzoͤſiſchen Departement der 
Rhonemuͤndungen. 

Clavelli cassiae zeulanicae, ſ. Bimmtblüthe. 

Clermont. Ein rother Muscateller Wein aus Frankreich; 
über Cette. 

Cobaltum, ſ. Kobalt. 

Coccionella, ſ. Kochenille. 

Cochlearia, ſ. Loͤffelkraut. 

Cocognidium, ſ. Kellerhals. 

Coculi indi o., ſ. Kockelkoͤrner. 

Cölniſche Er de, ſ. Umbra. 

Coͤlniſches Waſſer, ſ. Eau de Cologne. 

Coeruleum berolinense, ſ. Berlinerblau. 

Coeruleum mont anum, ſ. Bergblau. 

Cognac, Coignac. Die vorzuglichſte Sorte des Franz⸗ 
branntweins; ſein Name iſt von der in dem franzoͤſiſchen De⸗ 
partement der Charente genommenen kleinen Stadt Cognac ent⸗ 
lehnt, wo dieſer Franzbranntwein in beſter Qualität bereitet 
wird; er unterſcheidet ſich deshalb von den gewoͤhnlichern unter 

em Namen Franzbranntwein vorkommenden Sorten. Die Berei⸗ 
tung deſſelben geſchieht, wie allgemein in Frankreich, als z. B. 
in Angoumis, Poitou, Comté, Orleans, Rouſſil⸗ 
lon, Goscogne, Languedoc u. m. a. O., wo viel Brannt⸗ 
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wein fabricirt wird, aus dem Weine, oder den Weintreſtern, die 
man einer geiſtigen Gaͤhrung unterwirft, und deſtillirt. Je lan⸗ 
ger derſelbe auf Faͤſſern gelegen, je mehr gewinnt er an Ge⸗ 
ſchmack, wenn auch nicht an Stärke, worin ſich alle geiſtigen 
Fluͤſſigkeiten dieſer Art gleich bleiben, da keine Gelegenheit da 
iſt, den Spiritusgehalt zu vermehren, wie es beim Wein ge⸗ 
ſchieht, der ſich mit der Zeit auf Faͤſſern durch eine unmerkliche 
Weingaͤhrung verſtaͤrkt. Obgleich nun viele Nachahmungen in 
Deutſchland vorgenommen ſind, den Cognac aus gutem Getreide⸗ 
Branntwein nachzumachen, ſo iſt es zwar gelungen, eine demſelben 
ziemlich ähnliche Fluͤſſigkeit zu erzeugen, wenn mit Kohlen gerei⸗ 
nigter Branntwein nebſt einem Zuſatz von Eſſigäther einer De⸗ 
ſtillation unterworfen wird; die uͤberdeſtillirte geiſtige Flüſſigkeit, 
welche von der Aufnahme der aͤtheriſchen Theile eine vortheilhafte 
Aenderung erlitten, nun, um ihr die Farbe und einiges Adſtringi⸗ 
rende zu geben, mit gebrannter Zuckerloͤſung und etwas Eichen⸗ 
rinde in Verbindung gebracht wird; dem ganz echten Cognac 
kommt er indeß doch nicht ganz gleich. Man bezieht den Cognac 
am heſten aus Cognac, Rochelle, Nantes, Cette; der 
von Bordeaux bezogene ſoll in der Regel von geringerer Guͤte 
fein. In Cognac enthalt ein Orhoft 27 Veltes. Deutſchland 
erhaͤlt den mehrſten Cognac uͤber Amſterdam, Hamburg und 
Bremen. 

Colcothar iſt der in der Retorte, nach beendigter Deſtil⸗ 
lation des Bitriolöls, aus dem Vitriol zuruͤckgebliebene Theil 
von braunrother Farbe; zur Malerei anwendbar, ſo wie auch 
zum Poliren mancher Metalle. Iſt derſelbe gehoͤrig mit Waſſer 
ausgeſuͤßt und getrocknet, fo heißt er tr rra vitrioli duleis, oder 
engliſches Roth; aus den chemiſchen Labdratorien zu erhalten. 

Eölnifhes Gelb. Dieſes iſt ein Farbepraͤparat, wel: 
ches häufig in Handel kommt, und das Ehromgelb erſetzen 
fol. Butron⸗Charlord hat daſſelbe unterſucht, er fand es 

zuſammengeſetzt aus 6 Theilen Gips, 1,5 Theilen ſchwefel⸗ 
ſaurem Blei und 2,5 Theilen chromſaurem Blei. Es beſitzt eine 
ſehr ſchoͤne gelbe Farbe, die durch die Einwirkung des Lichts und 
der Luft ſich nicht verändert. Die feinſten Molsculen dieſes Pul⸗ 
vers und ſelbſt die verſchiedenen Niederſchlaͤge beim Schutteln 
deſſelben mit Waſſer zeigten ſich ſtets identiſch, hinſichtlich der 
Faͤrbung, weßhalb es wahrſcheinlich iſt, daß dieſes Karbematerial 
ein mit einer geringen Menge chromſauren Bleies impraͤgnirter 
Gips iſt, und nicht durch ein Zuſammenmengen ſeiner Beſtand⸗ 
theile, ſondern durch ein gleichzeitiges Fallen des Gipſes und 
chromſauren Bleies bereitet wird. Butron⸗Charlord loͤſte 
deshalb Kalk⸗Chloroͤr mit etwas chromſaurem Kali in Waffer, 
-ſchlug die filtrirte Loͤſung zugleich mit ſchwefelſaurem Natron und 
einigen Tropfen einer Löſung von eſſigſaurem Blei nieder. Es 
bildete ſich ſogleich ein Niederſchlag, der nach dem Auswaſchen 
und Trocknen nur durch eine geringere Dichtigkeit von dem Cölni⸗ 
ſchen Gelb unterſchieden war. Um auch dieſe Verſchiedenheit zu 
beſeitigen, vertheilte Butron⸗Charlord Gips in eine ſehr 
verduͤnnte Loͤſung von chromſauren Kali und ſchlug mit neutralem 
eſſigſauren Blei nieder. Das auf dieſem leichten und oͤkonomi⸗ 
ſchen Wege erhaltene Pulver war ſehr dicht und ſehr ſtark ge⸗ 
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faͤrbt, fo daß feine Anwendung in der Faͤrberei, wie auch bei der 
Fabrikation der Tapeten vollkommen gelingen wird, und den 
ubrigen gelben Farben zur Seite geſetzt werden kann. Da das 
Chromgelb bedeutend im Preiſe ſteht, fo ſoll das bei weitem 
wohlfeilere Coͤlniſche Gelb deſſen Stelle ausfüllen. 

Collapiscium, ſ. Hauſenblaſe. 

Collioure, ſ. Rouſſillonwein. 

Colombinlack. Eine in viereckigen Stuͤcken aus Vene⸗ 
dig kommende Art des Florentinerlacks, in der Malerei zu ge⸗ 
brauchen. 0 

Colophonium, f. Kolophonium. 

Coloquinten, ſ. Koloquinten. 

Colubrinum lignum, Schlangenholz. Ein aus 

„Oſtindien in Handel gebrachtes Holz von bedeutender Feſtigkeit 
und Schwere, mit glatter, gelblicher, aſchfarben gefleckter Schale, 
von strychnos colubrina L.; es hat einen aͤußerſt bittern Ge- 
ſchmack, wurde ſonſt in der Medizin gebraucht, jetzt aber nicht 
mehr, da man ohnedies mehrere Holzer unter dieſem Namen er⸗ 
hält, die von einander verſchieden find; das echte fol ganz ohne 
Rinde, und gelbgruͤn ſein. 

Columba⸗ Wurzel kommt in Querſcheiben von 2 bis. 3 
Zoll Breite, und einem viertel bis 2 Zoll Dicke von der Inſel 
Zeylon, wo die Stadt Columba, deren Namen fie führt, ſtar⸗ 
ken Handel damit treibt. Zeither war man mit der Pflanze, 
welche dieſe Wurzel liefert, unbekannt; den neueſten Beſtimmun⸗ 
gen zufolge iſt es Menis permum palmatum Lamar, oder 
Cocculus palmatus Decandolle. Dieſe Pflanze waͤchſt in den 
Kuͤſtenlaͤndern von Oſtafrika, beſonders in den ſchattigen dicken 
Waͤldern von Mozambique. Von der ſtark faſerigen und unwirk⸗ 
famen Stammwurzel werden nur die Wurzelanſaͤtze von hinrei⸗ 
chender Groͤße in der trocknen Jahreszeit ausgegraben. Die Ein⸗ 
gebornen treiben damit betraͤchtlichen Handel nach Trankebar und 
andern Orten europäiſcher Beſitzungen in Oſtindien. Sie iſt ein 
ſehr wirkſames und geſchaͤtztes Arzeneimittel, oͤfters aber der 
Verfaͤlſchung unterworfen, wie z. B. mit der in ſtarkes Colum⸗ 
badekoct getraͤnkten Zaunruͤbe. Seit kurzem iſt eine falſche Co⸗ 
lumba⸗ Wurzel im Handel, die ſchaͤdlich und Brechen erregend 
wirkt. Die echte zeyloniſche iſt äußerlich hellbraun, inwendig 
gruͤnlich gelb, aus 3 Schichten zuſammengeſetzt, ſtark bitter, 
etwas gewuͤrzhaft ſchmeckend, von dem Mutterkuͤmmel aͤhnlichem 
Geruch; die mit ſtarkem Spiritus bereitete Tinctur iſt goldgelb, 
und wird von gereinigter Pottaſche braun gefärbt; die waͤſſerige 
Abkochung, im Verhaͤltniß wie 1 zu 8, iſt hellbraun, truͤbe, ſehr 
bitter und ſchleimig; Gallaͤpfeltinctur bewirkt darin einen ſtarken 
weißgrauen Niederſchlag. Die falſche hingegen, aͤußerlich hell⸗ 
braun, inwendig weißgelb, aus 2 Schichten zuſammengeſetzt, an⸗ 
faͤnglich ſuͤßlich, dann wenig bitter und Ekel erregend, nach 
Liebſtock und Pimpinelle riechend; die ſpirituoͤſe Tinctur, franz⸗ 
weinfarbig, bleibt mit gereinigter Pottaſche unverändert, ſchmeckt 
wenig bitter; die waͤſſerige Abkochung, franzweinfarbig, ganz 
durchſichtig, ſchwach bitter, beinahe gar nicht ſchleimig; Gall⸗ 
apfeltinctur verurſacht keinen Niederſchlag. Sie erleidet keine 
Farbung durch die Berührung mit Jod, welches bei der echten 
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der Fall iſt, ein Beweis, daß fie kein Staͤrkemehl enthält; dem 
Aether theilt ſie keine dunkle, ſondern reingelbe Faͤrbung mit. 
In Waſſer macerirt, roͤthet fie Lackmuspapier, wird durch ſchwe⸗ 
felſaures Eiſen ſchwaͤrzlich grun gefärbt, und durch Hauſenblaſe 
leicht getruͤbt. Dieſe falſche Columba⸗Wurzel kommt vorzüglich 
von Algier, es iſt aber nicht möglich, die Pflanzengattung zu 
beſtimmen, von der fie herruͤhrt. Man erhält die Columba⸗Wur⸗ 
zel uͤber England und Holland. 2 5 

Comeaux. Ein Burgunder Wein von Güte; von Nuits. 

Cometta. Eine vorzuͤgliche Sorte italieniſcher Roſinen, 
von Spoleto im Kirchenſtaate. 

Comtatſche⸗Weine. Einige Weinarten von Avig⸗ 
non und Venaiſſin; Chateau neuf du Pape, Ga 
dagne, Sergues, Claret de Chateau Renard, la 
Nerthe, Calcernier, Hermitage; über Cette und Mar⸗ 
eille. 
' Comthurey⸗ Weine, f. Cypriſche Weine. 

Condrieux. Ein guter weißer franzoͤſiſcher Wein; Lyon 
und Cette. 2 a 

Congo. Eine Art Theebou; hat ſeinen Namen von dem 
ſuͤdafrikaniſchen Reiche Congo in Niederguinea, |. Thee. 

Conneſſirinde, von Nerium antıdysentericum L., die 


Rinde cortex conessı, antidysentericı, auch Cotagapalae, 


Ruhroleander, kommt in liniendicken, etwas zuſammenge⸗ 
rollten oder in platten Stuͤcken, von ſchwaͤrzlichem Anſehen, mit 
weißem Flechtenuͤberzug, aus Malabar und Zeylon; hat 
wenig Geruch und einen nicht unangenehmen bittern, zuſammen⸗ 
ziehen Geſchmack; über England. 5 

Conſtantia⸗ Wein, ſ. Capwein. 

Conteperdrix. Ein franzoͤſiſcher, aus der Provence kom⸗ 
mender, ſowohl im In- als Auslande ſehr beliebter angeneh- 
mer Wein. 

Contrayerva, Contrajerven⸗ Wurzel, von Dors- 
tenia contrayerva L., einer im ſüdlichen Amerika peren⸗ 
nirenden Pflanze; die knotige, mit braunrothen Faſern verſehene 
Wurzel iſt gegen 2 Zoll lang, einen halben dick, aͤußerlich roth- 
braun, innerlich weiß; hat einen etwas zuſammenziehenden, 


ſchleimig gewuͤrzhaften Geſchmack, und ſchwach gewuͤrzhaften Ge⸗ 


ruch; uͤber England und Holland zu beziehen. 

Copaivbalſam, ſ. Bals. copaivae. 

Copal. Eine eigene Subſtanz, deſſen Abſtammung noch 
nicht auf das Evidenteſte hat bewieſen werden koͤnnen. Viele 
hielten ihn früher als ein Erzeugniß des Mineralreichs, Andere 
verglichen ihn mit dem Bernſtein, jetzt iſt man indeß groͤßten⸗ 
theils der Meinung, daß er der Ausfluß eines Baumes ſein muͤſſe, 
und es werden in dieſer Hinſicht mehrere Pflanzen angegeben, von 
welcher er kommen ſoll, jedoch auf Muthmaßungen geſtuͤtzt. 
Einige wollen ihn von den Copalſum ach (Rhus copallinum), 

ndere von der Copaloͤlfrucht (Elaeocarpus copallifera), 
dagegen Andere wieder von einem auf den Antillen wachſenden 
Baume, der dem Courbarillbaume aͤhnlich iſt. Hoͤchſt glaublich 
iſt es, daß er von irgend einer Pflanze kommt; man findet zu⸗ 
weilen in demſelben Zeichen, die darauf hindeuten; ſo z. B. gibt 
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es Copalſtucke, welche Bluͤthentheile enthalten, welche ſehr deut⸗ 
lich wahrzunehmen ſind, und oͤfter ganze Bluͤthen bilden; aber 
auch Stuͤcke, worin ſich Inſekten befinden. Aus der genauen 
Betrachtung und Vergleichung der Bluͤthen hat man nun anneh⸗ 
men zu muͤſſen geglaubt, daß der Gopal von einem andern Baume, 
als die eben angezeigten komme, und haͤlt den letztgenannten, 
Elaeocarpus copallıfera, nicht für die Mutterpflanze, ſondern 
eine Gattung Eperus, Parivoa, Anthonotha, Outèa, die allg 
der Gattung Hymenea ſehr nahe ſtehen. Doch, wie ſchon er⸗ 
waͤhnt, dies find alles Vermuthungen, und keine unumſtoͤßlichen 
Beweiſe. Der Copal kommt zu uns in ganz weißen, durchſichti⸗ 
gen, auch gelben, gelblichen, harten, zuweilen innerlich weichern, 
im Bruche glatt und glaſigen Stuͤcken, die dem Anſehen nach 
eine Harzſubſtanz zu ſein ſcheinen. In einer bedeutenden Hitze 
geräth er in Fluß; laßt man ihn erkalten, gewinnt er feine 
Feſtigkeit wieder; erhitzt oder auf gluͤhende Kohlen geworfen, 
verbreitet er einen ſtarken, nicht unangenehmen Geruch. In ſehr 
ſtarker Hitze beim Zutritt der Luft iſt er entzuͤndbar, er geraͤth 
in Flammen, und ſtoͤßt viel Rauch von ſich. Seiner Härte und 
Glanz wegen dient er im ſchicklich aufgeloͤſten Zuſtande ganz vor⸗ 
zuglich zu Lackfirniſſen; jedoch kann ſeine Aufloͤſung, ohne ihn 
zu ſchmelzen, nur durch Handgriffe geſchehen, indem er, wenn 
er in Alkohol geloͤſt werden ſoll, durch Zuſatz von Campher, 
von atheriſchen Oelen, als Rosmarinoͤl, Lavendeloͤl u. dgl., die ihn 
aufloͤslich machen, fo wie durch vorbergegangnes Puͤlvern, duͤnnes 
Ausbreiten an der Luft, dahin gebracht werden muß. Im ge⸗ 
ſchmolzenen Zuſtande, wo er brauner wird, laßt er ſich leicht 
durch Huͤlfe der Wärme in fetten Oelen aufloͤſen, wozu man die 
austrocknenden, als Leinoͤl, Mohnoͤl u. dgl. waͤhlt. Da es im 
Handel 2 von verſchiedener Qualitat vorkommende Sorten gibt, 
die bei Verfertigung der Firniſſe gebraucht werden, und nicht 
gleiche Reſultate liefern, fo iſt es noͤthig, hiervon Anzeige zu 
machen. Der harte Copal iſt der wirklich echte, dieſe Sorte 
bildet den größten Theil des Copals, den wir aus Indien et: 
halten. Dieſer harte Copal iſt immer mit einer, einige Linien 
dicken Kruſte uͤberzogen, welche aus Harz und Kieſelſand, in 
welchem die Stücke eine Zeit lang ſich befunden zu haben ſchei⸗ 
nen, gebildet iſt. Man entfernt dieſe Kruſte, ehe man den Co⸗ 
pal in Handel gibt, entweder durch mechaniſches Abkratzen, oder 
durch ein nicht bekannt gemachtes chemiſches Verfahren. Iſt 
dieſe Rinde entfernt, ſo erſcheint er in der bereits angezeigten 
Farbe. An der Oberflaͤche iſt er immer undurchſichtig und ent⸗ 
hält deutlich die Spuren des Eindrucks von grobem Sande, der 
darauf lag; inwendig iſt er aber ſehr durchſichtig, und fo hart, 
daß man ihn ſchwer mit dem Meſſer ſchaben kann, und beſitzt 
übrigens die oben angegebenen Eigenſchaften. Da er zuweilen mit 
klarem, hellem Bernſtein verwechſelt werden koͤnnte, fo dient als 
Unterſcheidungszeichen dieſer beiden Stoffe beſonders folgendes. 
Der Bernſtein, ſowohl wenn er in ganzen Stuͤcken oder gepüͤl⸗ 
vert in einer Buchſe aufbewahrt wird, bekommt einen ſtarken, 
ganz eigenthümlichen Geruch, der beſonders deutlich in ſeiner 
Alkoholaufloͤſung wird; befeuchtet man ihn mit rectificirtem 
Weingeiſt, fo bleibt ſeine Oberflache trocken. Der Copal dage⸗ 
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gen bekommt beim Puͤlvern nur einen ſchwachen Harzgeruch; bes 
feuchtet man ihn mit rectificirtem Weingeiſt, ſo bekommt ſeine 
Oberfläche eine pechartige und klebrige Beſchaffenheit. Die 2te 
Sorte, der falſche oder weiche Copal, kommt in kleiner Menge 
dem indiſchen beigemengt, aber auch ebenfalls ohne Beimiſchung, 
aus Braſilien. Wird dieſer der Wärme ausgeſetzt, ſo erlangt er 
Elaſticität und Weichheit, und laͤßt ſich dann in Faͤden ziehen, 
die ſo duͤnn wie Seide ſind; theilweiſe loͤſt er ſich in Alkohol 
auf, und der unaufgeloͤſte Theil nimmt die Conſiſtenz und das 
Anſehen des Leims an; in Aether loͤſt er ſich faſt vollig auf. 
Er unterſcheidet ſich dem aͤußern Anſehen nach von dem echten 
harten nur durch ſeine unvollkommene Durchſichtigkeit und durch 
eine noch weniger betraͤchtliche Haͤrte. Dies Harz ſcheint unmit⸗ 
telbar nach ſeinem Herabfallen vom Baume geſammelt worden 
zu ſein. Im Handel macht man verſchiedene Abſtufungen im 
Copal, die ſich aus den verſchiedenen Benennungen, welche man 
den ſortirten Stuͤcken gibt, ergeben, welche aber bloß auf die grös 
ßere oder geringere Gefaͤrbtheit und Durchſichtigkeit hindeuten. 
Als ſolche ſind denn zu bemerken als 1ſter Hauptcharakter: kla⸗ 
rer, deſſen Abſtufungen weißer klarer, gelblicher klarer, citron⸗ 
gelber, goldgelber klarer, und dunkelgelber klarer ſind. Der 
te Hauptcharaker iſt undurchſichtiger, hier werden die Farben, 
und die etwanigen Flecke ebenfalls in Anſpruch genommen. Der gte 
Hauptcharakter iſt gefaͤrbter und durchſichtiger; Abſtu⸗ 
fungen: fleiſchfarbiger, violettfarbiger, purpurfarbiger, dunkelfar⸗ 
biger. Die Verſchiedenheit dieſer Copale liegt nicht in beſondern 
Abſtammungen, ſondern mag vielmehr den natürlichen Grunden zu⸗ 
zuſchreiben ſein, wodurch in dieſer ausgefloſſenen Subſtanz ſowohl 
durch Witterung, Sonnnenhitze u. dgl., als auch vorzüglich dadurch, 
daß der Boden und das Alter der Baͤume hierzu beitragen koͤnnen, 
gewiſſe Veraͤnderungen im Aeußern bewirkt werden. Zur Fir⸗ 
nißbereitung wählt man den beſten Copal, der die eigenthuͤmliche 
Haͤrte, Durchſichtigkeit, Reinheit und Farbloſigkeit beſitzt; er 
iſt auch unter den Namen Pancopal, levantiſcher, oder 
5 orientaliſcher im Handel bekannt. Der levantiſche kommt 
uͤber Venedig, Livorno und Trieſt; der amerikaniſche uͤber Eng⸗ 
land, Holland, Frankreich, und zwar uͤber Nantes, Rochelle, 
Marſeille, ſo wie ferner uͤber Spanien in Handel. Er wird in 
der Regel in ſechs Sortimente getheilt und pfundweiſe verkauft. 
Corallen, ſ. Korallen. 5 f 
Corduan. Aus Bock⸗ und Ziegenfellen zubereitetes weis 
ches und zartes, feinnarbiges Leder, dem Saffian ähnlich, nur 
feinnarbiger und durch andere Zuſaͤtze praͤparirt; hat feinen Na⸗ 
men von der ſpaniſchen Stadt Cordova. Man hat ihn von allen 
Farben, und verfertigt ihn in der Turkei, England, Spa⸗ 
nien, Frankreich, Polen und Deut ſchland. Hinſicht⸗ 
lich der Dauer ſoll der ſpaniſche, an Schönheit der franzoͤſtſche, 
vorzuziehen fein. Weißer tuͤrkiſcher, von beſonderer Gute, das 
Fell a 13 bis 13 Pfd. über Venedig. Vom rauhen ſchwarzen 
Corduan gibt es 4 Sorten; tünkiſchen, luͤbecker, 
danziger und leipziger; der danziger iſt der feinſte. Le⸗ 
vantiſcher kommt uͤber Aleppo, Smyrna und Livorno. 
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Der deutſche von Danzig, Hamburg, Altona, Stettin, Berlin 
u. m. a. O. Beim Einkaufe muß man genau beachten, den wei⸗ 
ßen in völliger Reinheit zu bekommen, er darf keine Flecke haben, 
muß ſchoͤn weiß und glaͤnzend, nicht aber gelb, oder gelblich ſein, 
oder gar ins Braͤunliche fallen. Der ſchwarze darf nicht ins 
Graue ſchimmern, ſondern muß eine tiefe Schwaͤrze haben, ſo 
wie die andern Farben, worin der Corduan vorkommt, alle ſehr 
lebhaft und unvermiſcht ſein muͤſſen. Der Verkauf geſchieht nach 
Sortimenten und nach dem Gewichte, doch ſo, daß immer auf 
eine Partie von 10 Stuck (Decher) verſchiedene Qualitäten fal⸗ 
len. Die beſten fuͤr Deutſchland ſind die, von welchen das 
Dutzend Corduanbockfelle 18 bis 20 Pfd., und von blanken Cor⸗ 
duanziegenfellen das Dutzend 42 Pfd. wiegt. 0 

Corgeloin. Ein Burgunder Wein von ausgezeichnetem 

Werth, uͤber Nuits. 
Coriander, ſ. Koriander. 

Corinthen, ſ. Korinthen. ; 

Corinthenwein, f. Korinthwein. 

Cornu cervi, ſ. Hirſchhorn. ale 

Corſika⸗ Wein. Ein dem Malaga ähnlicher, füßer 
Wein, von der Inſel Cerſika, blaßgelb, zum Verſchneiden leich⸗ 
ter Franzweine; es gibt davon mehrere Sorten, einen weißen, 
dem ſyrakuſer, einen, dem burgunder, einen, dem tokayer aͤhnli⸗ 
chen; in der Regel muͤſſen dieſe Weine ſorgfaͤltig behandelt wer⸗ 
den, weil ſie ſich ſonſt nicht halten; zu dieſem Behuf wird der 
Moſt durch Abdampfen concentrirt, und dann zur Gaͤhrung ge⸗ 
bracht. Ueber Livorno zu beziehen. 

Cortex adstrin gens brasiliensis Jurema, Ge- 
remma. Zuſammenziehende braſilianiſche Rinde. 
Dieſe Rinde iſt erſt im Jahre 1819 von dem Kaufmann Schi m⸗ 
melbuſch in Solingen nach Deutſchland gebracht. Derſelbe 
kam in dem angezeigten Jahre aus Braſilien zuruck, wo er meh⸗ 
rere Jahre gelebt hatte; er unterhaͤlt noch jetzt zwei Handlungs⸗ 
häuſer daſelbſt, eines in Rio de Janeiro, und das zweite in Ba⸗ 
hia. Nach deſſen Berichte iſt die Abſtammung der Rinde noch 
nicht ausgemittelt, und man weiß bloß, daß ſie nach Ausſage ei⸗ 
nes Suͤdſee⸗Inſulaners, durch welchen Schimmelbuſch zur 
Kenntniß derſelben gelangte, von einem hohen Baume einiger In⸗ 
ſeln des ſtillen Oceans und insbeſondere der Freundſchaftsinſeln 
genommen werden ſoll. Dieſer Behauptung widerſpricht indeß 
der Dr. Martius, indem er angibt, der Kaufmann Schim⸗ 
melbuſch habe ſich Muͤhe gegeben, durch eine unwahre Aus⸗ 
füge den Verkauf dieſer Rinde fur ſich zu monopoliſiren, indem 
er bekannt machte, dieſe Drogue wuͤrde aus der Suͤdſee, beſon⸗ 
ders von den Freundſchaftsinſeln erhalten. Die Wahrheit ſei 
folgende: dieſe Rinde komme von Acacia Jurema, einem Baume, 
der ſich in einigen Gegenden Braſiliens nicht ſelten findet. Was 
nun die nähere Beſchreibung derſelben betrifft, ſo wollen wir die 
des Dr Martius hier mittheilen. Die adſtringirende oder zu: 
ſammenziehende braſilianiſche Rinde findet ſich im Handel in 
Stuͤcken von 4 bis 18 Zoll; ſie ſind mehrere Zoll breit, 3 bis 
8 Linien dick, ſelten gekruͤmmt, flach, mehr oder weniger rin⸗ 
nenförmig; nur die jungen Rinden find halb oder ganz gerollt. 
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Die äußere Borke zeigt an ältern Stuͤcken viele Aehnlichkeit mit 
alter Eichenrinde, woraus man ſchließen muß, daß die Acacia 
Jurema ein nicht unbeträchtlicher Baum fein muß. Die Farbe 
dieſer ſtaͤrkern Stuͤcke iſt außen roͤthlichbraun, nicht glänzend, 
ſehr uneben, tief eingeriſſen, mit Querriſſen verſehen; auf dem 
Bruch, der gerade iſt, werden Lagen ſichtbar, die durch dunkel⸗ 
braune, ſchwach glaͤnzende, duͤnne Harzſtreifen getrennt ſind. Wird 
die aͤußere Borke von der Rinde ſelbſt getrennt, ſo tritt dieſe 
mit einer roͤthlichbraunen, ſchwach glänzenden Farbe hervor. Sie 
ift ſehr faferig, beſitzt den adſtringirenden, bitterlichen, etwas 
1 Speichel im Munde erregenden Geſchmack im hoͤhern 
Grade, wie die äußere Borke. Auf dem Bruche ſelbſt ift fie ſehr 
faferig, und ſcheint bis auf den hellen, gelbbräunlichen Splint 
aus vielen duͤnnen Schichten zu beſtehen, da ſie ſehr leicht in 
ſolche zerſchlitzt werden kann. Stuͤcke, der aͤußern Rinde beraubt, 
haben viel Aehnlichkeit mit der Cortex Barbatimao. Die Rin⸗ 
denſtuͤcke von Zweigen find mehr oder weniger häufig mit weißen, 
oder grauweißen, kruſtenartigen Anfluͤgen von Flechten, ſo wie 
mit einzelnen laubartigen, dicht anliegenden, gelblichen oder weiß⸗ 
gelblichen Ueberreſten derſelben theilweiſe bedeckt, die hoͤchſt wahr⸗ 
ſcheinlich einer Parmelia angehoͤren. Sahlmayer war der 
erſte, der dieſe Rinde chemiſchen Verſuchen unterwarf; der kalte 
Aufguß ſchaͤumt beim Schuͤtteln ziemlich ſtark; ſalzſaures Eiſen⸗ 
oxyd, ſchwefelſaures Eiſenoxydul, Hauſenblaſenloͤſung, Kupfer, 
Zink, Blei, Zinn, Silber⸗ und Queckſilberſalze in verſchiedenen 
Saͤuren geloͤſt, gaben damit reichliche Niederſchläge, waͤhrend 
Gallustinctur, Brechweinſtein und Kleeſäure, die erſtere gar nicht 
und die letztern nur ſchwach wirkten Dieſe Rinde wird verwech⸗ 
ſelt mit der Cortex Barbatimao und einer andern, die, wie 
Geiger berichtet, am meiſten Aehnlichkeit mit einer geringen 
Sorte der China rubra hat, welche wir auch unter andern in 
der neueſten Zeit als Quina de Bahia, richtiger Guina de Rio 
de Janeiro kennen gelernt haben, und die nach Pohl von Bue- 
na hexandra abſtammt. Die falſchen Rinden find eben ſo hoͤcke⸗ 
rig, riſſig, mehr oder weniger auf dem Bruche harzig glänzend, 
doch iſt der Geſchmack bei weitem nicht ſo bitter. Die Borke 
fehlt an manchen Stellen, wo ſich die Rinde dunkelgrau gefaͤrbt 
zeigt. Ob dieſe Stuͤcke, die im Ganzen groͤßer, mehr oder weni⸗ 
ger gebogen und ſelten gerollt ſind, die Rindenſtuͤcke des Stammes 
oder einer andern Pflanze ſind, iſt nicht zu beſtimmen, doch koͤnnen 
ſie ſehr leicht von der braſilianiſchen Rinde unterſchieden 
werden, da ſie auf dem Bruche nicht faſerig, ſondern ſchwach⸗ 
harzig glänzend, und mehr braun oder braunroͤthlich erſcheinen. — 
Die zuſammenziehende brafilianifhe Rinde hat 
viel heilſame Kraͤfte, ſie wird in Amerika als ein vorzuͤgliches 
Mittel gegen Gonorrheen, Hämorrhagien, weiß en 
Fluß u. dgl. m. gebraucht. Wir erhalten ſie bis jetzt bloß durch 
den Kaufmann Schimmelbuſch zu Solingen im Handel, wel⸗ 
cher ſie direkt aus Braſilien geſendet bekommt. Man bezahlt bei 
ihm fuͤr das Pfund 3 Rthlr. preußiſches Courant. 
| Cortex Barbatimao, Casca Barbatimao. Diefe 
Rinde kommt von einem in Braſilien wachſenden Baume, der die 
Groͤße eines Apfelbaums hat; der Stamm iſt aufrecht, aͤſtig und 
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mit einer dicken, riſſigen Rinde bedeckt. Die Blätter find dop⸗ 
pelt gef dan die Blattchen ei⸗ und lanzettfoͤrmig zugeſpitzt. 
Der Kelch fuͤnfzahlig, ſehr klein, die Blumenkrone in fünf ſpiz⸗ 
zige Lappen getheilt. Das Vaterland dieſes Baumes ſind die 
Provinzen St. Paul und Minas Geraes, ſelten in der Gegend 
von Rio Janeiro. Dieſe Rinde befindet ſich erſt ſeit kurzem, et⸗ 
wa ſeit 1 oder 13 Jahre, im Handel. Je nachdem die Rinden 
aus verſchiedenen Provinzen Braſiliens gebracht werden, kommen 
ſie nach Dr. Martius in vier verſchiedenen Sorten vor. Die 
Barbatimao iſt in Stuͤcken von 4 bis 10 Zoll Länge, 12 bis 2 
Zoll Breite; dieſelben ſind wenig gebogen, nie gerollt, die Rinde 
iſt ohne Geruch, die Farbe derſelben gelblich oder roͤthlich braun, 
hie und da dem Scheine nach noch Reſte von Borke darauf ber 
findlich, die dann ein mehr röthliches Anſehen beſitzen. An mans 
chen Stellen bemerkt man mehr oder weniger harzglaͤnzende Punkte 
oder Streifen, nach innen iſt die Farbe der Rinde braͤunlich oder 
ſchwarzbraͤunlich gefleckt, die Faſern liegen der Länge nach wellen⸗ 
foͤrmig an einander gehaͤuft und laſſen ſich leicht trennen. Auf 
der innern, fo wie auf der äußern Flache der Rinde befinden ſich 
einzelne losgeriſſene Faſern, die die Barbatimao leicht von der 
Cortex adstringens brasiliensis unterſcheiden. Auf dem Bruche 
iſt fie wenig faſerig, beſitzt ganz und gar kein harziges Anſehen; 
der Geſchmack iſt äußerst ſtark adſtringirend, ſuͤß ſchleimig bitter⸗ 
lich. Ein davon bereitetes Dekoct ſetzte nach einiger Ruhe einen 
gelbroͤthlichen Bodenſatz ab, das Dekoct ſelbſt roͤthete Lackmuspa⸗ 
pier, wurde durch einen geringen Zuſatz von Verbindungen der 
Salpeterſaͤure mit Kupfer, Queckſilber, Silber, fo wie mit ſalz⸗ 
ſaurem Zinnoxydul, ſalzſaurem Platin mehr oder weniger getruͤbt. 
Die Saͤuren befoͤrderten einen mehr oder weniger ſtark gruͤnlich 
gelb gefärbten Niederſchlag, kohlenſauerliches Kali dagegen ver⸗ 
aͤnderte die Farbe ins Braunrothe; Kalkwaſſer gab damit einen 
ſtarken, roͤthlich weißen Niederſchlag, Jodtinctur eine ſchmutzig 
gelbe Trübung, Eiſenoxyd einen ſchmutzig grünen, ſpaͤter einen 
gelblichen Niederſchlag. Es laͤßt ſich aus die ſen vorläufigen Pruͤ⸗ 
fungen, welche noch durch mehrere andere vermehrt ſind, der rich⸗ 
tige Schluß folgern, daß dieſe Rinde in der Medizin große An⸗ 
wendung finden wird, und der vorher beſchriebenen Cortex ad- 

stringens brasiliensis hinſichtlich ihres Gerbeſtoffs beinahe gleich 

geſtellt werden koͤnnte. ö 

Cortex Coy alke, Copalchi, Cortex amara, Cas e - 

rillade Trinidad. Copalchirinde, Copalchichina, meri⸗ 

kaniſche Bitterrinde. Wir geben hier abermals im Auszuge 

den Bericht des Dr. Martius über dieſe Rinde. Vor etwa 33 

Jahre wurden an 10,000 Pfund einer Rinde, unter dem eben an⸗ 

gefuͤhrten Namen nach Europa gebracht, von welcher ſchon im 

Jahre 1817 eine kleine Quantität ‚unter dem Namen Cascarilla 

de Trinidad nach Hamburg gekommen war. Sie war von Payta 

und Guajaquil aus verſendet. In Deutſchland hat unſer erſter 

Waarenkenner, Herr v. Bergen, und ſpaͤter Brandes, letzte⸗ 
rer auf Veranlaſſung des preußiſchen Miniſteriums, nähere Nachricht 
uͤber dieſe Rinde mitgetheilt, waͤhrend ſie gleichzeitig in Frankreich 

von Mercadien analyſirt wurde. v. Bergen hat ſie mit der 

ihm eigenen Genauigkeit beſchrieben; er vergleicht ſie mit einer 
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Ten : China. Sie findet ſich in Röhren, deren Durchmeſſer 
etwas über 2 Zoll geht, und die eine Länge von 1 bis 2 Fuß 
beſitzen. Die Röhren find geſchloſſen oder auch zuſammenge⸗ 
rollt, und ſelten finden ſich mehr oder weniger flache Stucke, 
die Wurzelrinde zu ſein ſcheinen. Der Splint betraͤgt die Haͤlfte 
bis 3 der Rindendicke, welche eine halbe bis 2 Linien beträgt. 
Auf der Oberflaͤche befinden ſich bald wenig ſtarke, bald tiefere 
unregelmaͤßige Laͤngenfurchen, eben ſo werden einzelne Querriſſe 
bemerkbar. Die Farbe der Oberhaut iſt ein mattes Aſchgrau, 
dann und wann ins Blaͤulichgraue oder Gelblichweiße übergehend. 
Wo die aͤußere Borke fehlt, zeigt der Splint eine matte 3 
farbe, die innere Fläche iſt gewoͤhnlich wie durch Waſſer ange⸗ 
laufen, oder roſtfarben. v. Santen, ſo wie Brandes 
ſtellten vergleichende Verſuche zwiſchen der Copalchi⸗ und der 
Cascarillrinde an, die nach Letzterem wenig von einander 
abwichen. Mercadieu's Analyſe ergab kaſtanienbraune und 
zuſammenziehende Materie; ſehr bitter adſtringirende Materie; 
raue fettige Subſtanz; Harz; Staͤrkemehl; Faſer; thieriſche 
aterie; phosphorſauren und ſauerkleeſauren Kalk; ſchwefel⸗ 
ſaures und ſalzſaures Kali; Bittererde; Kieſelerde; Mangan⸗ 
und Eiſenoxyd. — Die Mutterpflanze dieſer Rinde iſt noch nicht 
mit Beſtimmtheit angegeben. Nach Humboldt ſoll ſie von 
Croton suberosus ſtammen, und nach Brandes Vermuthung 
ift Croton discolor die Stammpflanze. Dieſe letztere Annahme 
ruͤhrt daher, weil nach Willden ow Croton discolor dem Ends 
carill⸗Croton ſehr nahe ſtehen ſoll. N 

Cortex Malambo, Mal amborinde. Dieſe Rinde 
iſt in Europa erſt ſeit 10 bis 12 Jahren bekannt. Der Baum, von 
welchem ſie genommen wird, iſt noch nicht hinlaͤnglich bekannt; 
ſie kommt aus den Provinzen Choco, Antioqu ia und Pa⸗ 
payon im weſtlichen Columbien, beſteht in 18 Zoll bis 2 Fuß 
langen Stuͤcken, die 3 Zoll breit, beinahe platt ſind, und von 
einem Stamme oder von Aeſten von beträchtlichem Durchmeſſer 
kommen. Sie iſt 5 bis 6 Linien dick, roͤthlichgrau, faſerig, und 
doch ſchwer und compact, wegen der großen Menge Oel und Harz, 
womit ſie durchdrungen iſt. Die Oberhaut iſt duͤnn, blaͤtterig, 
mit braunen, roſenfarbenen Flecken auf weißem Grunde beſetzt; 
außerdem iſt ſie mit einer großen Menge kleiner, wenig herpor⸗ 
ragender Knoͤtchen beſaͤet. Sie hat einen dem echten Kalmus aͤhn⸗ 
lichen, aber weit ſtaͤrkern Geruch, einen ſcharfen, bittern, aro⸗ 
matiſchen Geſchmack. Nach der chemiſchen Unter ſuchung, die Vau⸗ 
quelin mit ihr vornahm, enthält fie ein citrongelbes fluͤchtiges 
7 79 5 bitteres Harz und einen in Waſſer auflöslichen Ex⸗ 
ractivpſtoff. 

Cortex Paratodo. Paratodarinde. Unter dieſem 
Namen kommen 2 Rinden unter einander gemengt aus Braſilien 
nad) Europa. Nro. 1. eine breite, wenig gebogene, ohne die 
Oberhaut 2 Linien dicke, leichte, gelbliche und marmorirte Rinde 
von koͤrnigem Bruch; der innere Theil iſt mit einem leichten, 
weißlichen Haͤutchen überzogen. Die Oberhaut iſt 1 bis 13 Linie 
dick, mit tiefen Spalten und Runzeln verſehen, und loͤſt ſich von 
der eigentlichen Rinde leicht ab; dieſe Oberhaut iſt auswendig 
dunkelgrau, inwendig gelblichgrün und ſcheint aus 5 
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ſehr engen concentriſchen Schichten zu beſtehen. Die Rinde zer: 
broͤckelt ſich leicht beim Kauen, und hat einen ſehr bittern Ge⸗ 
ſchmack. Nro. 2., dieſe Rinde iſt breit, compacter als die vo⸗ 
rige, drei oder mehr Linien dick, auf dem Bruche etwas roͤthlich 
marmorirt und koͤrnig, den innern Theil ausgenommen, der aus 
einigen dünnen Blättern von ſehr faſerigem Gefüge und dunkel⸗ 
grauer Farbe beſteht. Die Oberhaut iſt eine Linie dick, haͤngt 
an der Rinde, iſt runzlig und aufgeſprungen, orangefarben und 
hat ein dem Korkholze aͤhnliches Gefuͤge, hat auch, wie dieſes, 
Ren welche, wie die der Rinde, in perpendikulaͤrer Richtung 
aufen; dieſe Rinde unterſcheidet ſich von der vorigen, wie eine 
Abkochung von beiden und die zur Prüfung angewendeten Reagen⸗ 
tien zeigten. Dieſes Dekoct war aus 3 Lth. von jeder Sorte mit 
6 Eth. deſtillirtem Waſſer bereitet. Paratodo Neo. 1. und 2. roͤ⸗ 
theten die Lackmustinctur nicht; in Nro. 1. brachte ſalpeterſaurer 
Baryt einen Niederſchlag hervor, in Nro. 2. nicht; in Nro. 1. ſal⸗ 
peterſaures Silber getroͤpfelt, Truͤbung, in Nro. 2. Nieder ſchlag; 
in Nro. 1. ſchwefelſaures Eiſen, einen weißlichen Niederſchlag; 
in Nro. 2. ſchwaͤrzlich gruͤne Faͤrbung, gruͤner Niederſchlag; 
Gallaͤpfeltinctur in Nro. 1. und 2. Niederſchlag; Salpeterſaͤure 
und Schwefelſaͤure in Nro. 1. Truͤbung, in Nro. 2. nichts. Durch 
den Kaufmann Schimmelbuſch, der ſchon bei Cortex adstrin- 
ens brasiliensis umſtaͤndlicher erwähnt iſt, kam die Paratoda⸗ 
rinde in der allerneueſten Zeit erſt in Handel. Der ſehr bittere 
und etwas gewuͤrzhafte, ſcharf brennende Geſchmack laͤßt manche 
gute mediziniſche Eigenſchaft verrathen. 
Corton. Eine der erſten Sorten des Burgunder Weins 
um Beaune. } 5 
Coſpettoni nennt man wohl die Buͤcklinge. N 
Costus amarus, bitterer Coſtus, f. Costus dulcis. 
Costus duleis, füßer Coſtus. Wir wollen bei Ab⸗ 
handlung dieſes Artikels die zeitherigen Beſtimmungen daruͤber 
zuvor anführen, dann aber die Bemerkungen des Dr. Mart ius, 
eines ſehr competenten Richters, zufügen. Man hat im Handel 
verſchiedene Coſtusarten, als Costus duleis; Costus verus; Cos- 
tus amarus; dieſe ſollen insgeſammt eine und dieſelbe Mutter: 
pflanze haben, naͤmlich die Coſtenwurzel, arabiſche Coſtenwurzel, 
Costus arabic. L. oder Costus corticosus oder Costus Wintera- 
nus spurius. Dieſe Pflanze waͤchſt in Oſtindien in feuchten, 
ſchattigen Gegenden, auch auf Surinam und in Braſilien. Die 
Rinden der ausdauernden Wurzel dieſer Pflanze ſind es nun, nach 
unſerer zeitherigen Erkenntniß, welche die verſchiedenen Sorten 
der Coſtusrinden bilden, indem man annimmt, daß die Jahres⸗ 
zeit, in welcher das Einſammeln geſchieht, ſo wie das verſchie⸗ 
dene Alter der Wurzeln den Unterſchied machen. Das Anſehen der 
Coſtusrinden iſt ſich ziemlich aͤhnlich; ſie kommen zu uns in 
mehr oder weniger kurzen und dicken, zuſammengerollten, weißen, 
gelblichen, buchsbaumaͤrtigen Anſehen habenden Stuͤcken, die in⸗ 
nerlich ſchwammig, etwas hohl und porös find. Der Geſchmack 
iſt aromatiſch, ſcharf, beim bittern Coſtus bitter, beim ſuͤßen 
Coſtus weniger bitter, der Geruch Veilchen aͤhnlich. Dr. 
Martius läßt ſich nun über dieſen Gegenſtand folgendermaßen 
aus: „In Deutſchland machen die meiſten Handbuͤcher der Waa⸗ 
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renkunde einen Unterſchied zwiſchen Costus duleis und Canella 
alba Ueber dieſe beiden Rinden habe ich vielſeitige Unterſuchun⸗ 
gen angeſtellt, und die Reſultate derſelben ſind: 1) Die Rinde 
der Canella alba Marray (Winteriana Canell. Z.,, welche wir 
als Cortex Canellae albae, als Costus corticosus, als Winte- 
rianus spurius kennen, iſt der Costus dulcis des Handels. 2) 
Es gibt keine Cortex Costi amari; alle Rinden, die unter dieſem 
Namen vorkommen und einen bittern Geſchmack beſitzen, gehoͤren 
ganz beſtimmt nicht dem Costus speciosus, ſondern ganz andern 
Gewaͤchſen an. 3) Der Costus amarus findet ſich ſtets als Wur⸗ 
zel, nie als Rinde. 4) Eine Verwechſelung der Cortex Canellae 
albae und Cortex Winterianus findet noch bis auf dieſe Stunde 
in ſehr vielen Drogueriehandlungen Statt.“ — Man hat beim 
Einkauf der Rinde auf geſunde, ſchwere, nicht von Wuͤrmern an⸗ 
gefreſſene Waare zu ſehen. Wir bekommen dieſelbe uͤber London 
und Amſterdam in Handel. f f 
Cotagopalae corte, ſ. Conneſſirinde. 
Eoteaur. Eine Art franzoͤſiſcher Wein; über Samur. 

6 Cöôöte d' Anemoine. Ein Champagner-Wein von Ton⸗ 
nere. 
‚ Edte de Joué. Rother franzoͤſiſcher Wein, von Tou⸗ 


raine. s 

Cöôte St. Andre. Eine Art Hermitage-Weins, hat den 
Namen von dem Städtchen St. Andre, im ehemaligen Gouver⸗ 
nement Dauphins. 2 

Cote Wein, Küftenwein, wird gewoͤhnlich der am 
Genferſee, im Waadtlande, vorzuͤglich der eine Stunde vom Gen⸗ 
ferſee gezeugte, von Aubonne und Morfee in Frankreich ge⸗ 
nannt, der von Mont als der vorzüͤglichſte. 

Couches. Eine ſehr gute Sorte Wein, aus der Gegend 
von Beaune, im franzoͤſiſchen Departement des Goldbergs. 

- Coudolet. Ein franzoͤſiſcher rother Wein, der über Cette 
ommt. 

Couraſſau⸗ Schalen, kuraſſaviſche Schalen. 
Unter dieſem Namen kommt eine Pomeranzenſchale in Handel, 
die ſich von der gewöhnlichen. Pomeranzenſchale, ſ. Pomeranzen, 
dadurch unterſcheidet, daß ſie faſt gar kein weißes Mark enthaͤlt, 
mithin duͤnner und kraͤftiger, aͤußerlich gelbgruͤnlich, groͤßer, und 
bei weitem theurer iſt, indem fie den Preis der gewöhnlichen 3 
bis 4 Mal uͤberſteigt. Der Baum waͤchſt in Weſtindien und Suͤd⸗ 
Amerika, iſt eine Abart des Pomeranzenbaums, jedoch noch nicht 
hinlaͤnglich beſchrieben. Die Englaͤnder treiben ſtarken Handel 
auf der Inſel Curaſſao damit, woher ſie auch ihren Namen hat. 
Ueber London, Trieſt zu beziehen. 5 

Cravant. Ein Burgunder Wein, mittlerer Güte; über 
Auxerre. + - 

Cremnitzer weiß, ſ. Bleiweiß. 

Cremor tartari, ſ. Weinſteinkriſtallen. 

Ereutzbeeren, f. Kreutzbeeren. 5 

Critkmum maritimum, ſ. Meerfenchel. 

Crocus, ſ. Safran. . 

Crocus martis, Eiſenſafran. Ein Präparat, wel⸗ 
ches man am geſchwindeſten erhaͤlt, wenn man reinen Eiſenvi⸗ 
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triol in genugſamem Waſſer aufgelöfet, mit einer klaren Pott⸗ 
aſchenaufloͤſung fo lange vermiſcht, bis kein Niederſchlag, der 
anfaͤnglich ſchmutzig grün, zuletzt braun ausfaͤllt, ſich mehr zeigt. 
Wird zum Poliren feiner Stahl⸗ und Eiſenwaaren gebraucht, und 
aus den chemiſchen Fabriken bezogen. 

Crocus metallorum, Metallſafran. Iſt ein An⸗ 
timoniakkalk, welcher aus gleichen Theilen Antimonium und Sal⸗ 
peter, durch's Verpuffen (einer chemiſchen Operation) erhalten 
wird. Er ſieht braunroth aus. Aus den chemiſchen Fabriken. 

Ero ſe. Ein aus Languedoc über Cette kommender Roth⸗ 
wein. 
8 Croton benzoe, ſ. Benzoe. 

Crotoneascarilla,f. Kascarille. 

Croton tiglium, ſ. Granatill. 

Erotonol, ſ. Granatilll.. 

Crystallitartari, ſ. Weinſteinkriſtalle. 

Cubeben, ſ. Kubeben. \ 

Culilabanrin de, ſ. Kulilabanrinde. 

Curcume, ſ. Kurkume. ' 5 

Cusco. Eine ſpaniſche Tabaksſorte, aus Havannablaͤttern, 
über Cadix; eine Art mexikaniſcher Hühner führt den naͤmlichen 

amen. 

Cynoglossum, f. Hundszunge. 

Cynosbati, ſ. Hambutten. 0 

Cyper⸗ Wurzel. Es kommen von dieſer Wurzel im 

Handel 2 Arten vor; die runde von Cyperus rotundus L., kleine, 
nach unten zugeſpitzte Knollen, von der Groͤße eines Taubeneies, 
rothbraun, inwendig weiß, von ſtarkem, eigenthuͤmlichem Ges 
ruch, gewuͤrzhaftem, brennendem Geſchmack. Die Pflanze, eine 
Grasart, waͤchſt an feuchten Orten in Aegypten und Syrien. Die 
lange, von weniger ſtarkem Geruch und bitter gewuͤrzhaftem Ge⸗ 
ſchmack, von Cyperus longus L., iſt mehr oder weniger duͤnn, 
ang, gegliedert, dunkelbraun, inwendig weißlich, waͤchſt eben⸗ 
falls an feuchten Orten; wir erhalten fie aus Sicilien, Italien 
und Frankreich; beide uͤber Trieſt zu beziehen. Es iſt zwar noch 
eine unter dem Namen CEyper⸗Wurzel vorkommende im Handel, 
die aber den gewöhnlichen Namen Erd mandel beſitzt; es iſt 
die nach Linne beſtimmte Cyperus esculentus, ſiehe den Artikel 
Erdmandel. 

Cypriſche Baum wolle, ſ. Baumwolle. 

Cypriſche Seide, ſ. Seide. 4 « 
Cypriſcher Terpentin, f Terpentin. 5 7 
Cypriſche Weine ſind griechiſche, auf dem ſuͤdlichen 
Theile der im mittellaͤndiſchen Meere liegenden Inſel Cypern ge⸗ 
wonnene Weine, womit Larnika (Larnaka), der Haupthandelsort 
daſelbſt an der ſuͤdlichen Küfte, den mehrſten Handel ins Ausland 
treibt. Die vorzuͤglichſte iſt der Comthurey⸗Wein, dann 
folgt ihr rother Muskateller, und endlich die geringſte Sorte, 
wozu die ordinairen von den Inſulanern groͤßtentheils ſelbſt con⸗ 
r Weine gehoͤren; uͤber Livorno und Venedig zu 
eziehen. N 
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Dacırti, f. Datteln. u“ 
Danifhes Roth 15 eine gebrannte Eiſenerde, aus dem 
Däniſchen, die Farbe iſt ſchoͤn rothbraun. g l 
Daͤniſches Weiß. Die daͤniſche Inſel Moͤen des Stifts⸗ 
amtes Seeland, deren Berge aus lauter kohlenſaurer Kalkerde 
beſtehen, liefert eine ſehr feine Kreide, die unter dieſem Namen 
bekannt iſt. g 
Dagget, ſchwarzer Daeg, oleum betulinum, mosco- 
viticum, Oleum rusci, iſt ein durch trockne Deſtillation aus der 
Birkenrinde erhaltenes brenzliches hellroͤthliches Oel, welches in 
Polen und Rußland bereitet wird. e i 
Damascener Pflaumen werden die in Touraine gezo⸗ 
genen genannt; ſie ſind von ganz beſonderer Guͤte, und werden 
nicht allein in ganz Frankreich, ſondern auch ins Ausland, uͤber 
Chinon und Tours verſchickt. 
Damascener Ro ſinen, ſ. Roſinen. 
Damasquinas. Eine ſpaniſche Gitronen= Art, aus der 
Sa e Cordova im Koͤnigreiche Andaluſien; ſie werden ſehr 
eſchaͤtzt. 
A 3% mmerharz. Resina Dammar, Dammar - puti. Die: 
ſes Harz eignet ſich feiner Härte und Aufloͤslichkeit wegen ſehr 
zu Lackfirniſſen; es iſt deshalb in der neueſten Zeit auch in 
Deutſchland haͤufig eingefuͤhrt, und zu dem angezeigten Behufe 
empfohlen. Dieſes Harz kommt in großer Menge von der Dam- 
mara alba Rumph, einem Baume mit elliptiſchen und lanzett⸗ 
foͤrmigen Blaͤttern, der ſehr haͤufig auf den molukkiſchen Inſeln 
waͤchſt. Das ausfließende Harz iſt anfänglich weich und klebrig, 
wenn es aber der Luft einige Monate lang ausgeſetzt war, 50 
wird es eben ſo hart als der Copal; deswegen fuͤhrt es auch in 
ſeinem Vaterlande den Namen Dammara puti, was ſo viel heißt, 
als Steinharz. Es befindet ſich dann in mehr oder minder be⸗ 
traͤchtlichen Maſſen, welche nicht vollig durchſichtig und ſchmutzig 
elb ſind; es iſt geruchlos, zerreiblich, verwandelt ſich beim 
auen in Pulver, und beſitzt keinen Geſchmack. Vom Copal und 
Anime unterſcheidet es ſich leicht dadurch, daß, wenn die Ober⸗ 
flache mit rectificirtem Weingeiſte befeuchtet wird, dieſelbe trocken 
bleibt, da die der beiden genannten klebrig und pechig werden; 
behandelt man es als Pulver mit rectificirtem Weingeiſte, fo laßt 
es einen anſehnlichen pülverigen Ruͤckſtand, wodurch es ſich eben⸗ 
falls von Anime unterſcheidet, deſſen unaufloͤslicher Theil weich, 
zaͤhe und klebrig iſt. Das Dammerharz loͤſt ſich im Terpentinol 
vollkommen, ſo wie im Aether beinahe ganzlich auf; eben ſo wird 
es von Leinoͤlfirniß leicht aufgenommen, weßhalb es zu Lackarbei⸗ 
ten mit Nutzen angewendet wird. Die Verſchiedenheit in der 
Sitte und Reinheit ruͤhrt von der Art der Einſammlung des 
arzes her. Dasjenige, was von den Baͤumen auf die Erde 
tropft, iſt dunkler und unrein. Um die Erzeugung des Harzes zu 
beguͤnſtigen, verwundet man den Baum am untern Theile des 
Stammes, das herausfließende Harz ſammelt ſich in kleinen Rin⸗ 
nen, die man an der Wurzel anbringt. Auch uͤber den Wurzeln, 
die uͤber der Erde herausſtehen, ſammelt ſich dieſes Harz an, iſt 
aber in dieſem Falle gewöhnlich gefärbt. Man bereitet auf den 
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molukkiſchen Inſeln aus dem Dammerharze auch Fackeln, welche 
155 e brennen, aber ſtarken Rauch geben. Ueber Holland zu 
eziehen. 

Dantepflaumen. Getrocknete franzoͤſiſche Pflaumen von 
Letiglcher Guͤte; uͤber Bordeaux. 

h ahh ne mezereum, ſ. Kellerhals. N 
Datisca can nabina, hanfartige Datisca. Dieſe 
in das Neſſelgeſchlecht gehoͤrende Pflanze waͤchſt auf der Inſel 
Kandia und in der Levante wild, iſt dem Hanf an Geſtalt gleich, 
und liefert ein gutes gelbes Faͤrbemittel, wenn die jungen Blätter 
und Stengel gekocht werden, auf Leinewand, Seide, Wolle, ſelbſt 
ohne Beizen anzuwenden; iſt hingegen etwas Alaun dazu ver⸗ 
wendet, ſo wird die Farbe feſter, ſchoͤner, und iſt dem Wau vor⸗ 
zuziehen; zu wollenen Waaren hauptſaͤchlich geeignet. Die Pflanze 
kann durch den Samen, im Herbſte geſaͤet, durch Stecken der 
Wurzeln im Fruͤhjahre oder Herbſt, und da die Wurzeln eine 
ſtrenge Kaͤlte vertragen koͤnnen, beinahe in jedem Klima fortge⸗ 
pflanzt und gebauet werden. 
atura stramonium, ſ. Stechapfel. | 

Datteln. Gelbliche, roͤthlichgelbe, laͤngliche, der Eichel 
an Geſtalt aͤhnliche, von der Groͤße einer Eichel bis zur Pflaume 
vorkommende Fruͤchte von ſuͤßem, angenehmem, etwas ſchleimigem 
Geſchmacke. Der Baum, von welchem ſie geſammelt werden, 
gehoͤrt unter das Palmengeſchlecht, heißt Dattelpalme, nach 
L. Phoenix dactylifera, und waͤchſt in den trockenſten Gegenden 
der heißen Laͤnder Aſiens und Afrika's; der Baum erreicht eine 
Hoͤhe von 100 bis 150 Fuß, iſt den Bewohnern von uͤberaus gro⸗ 
ßem Nutzen, indem nicht allein die Früchte zu ihrer Nahrung die⸗ 
nen, ſondern auch alle Theile dieſes Baumes mit Vortheil benutzt 
werden. Außer daß das Mark der noch nicht veralteten Baͤume 
ſchmackhaft und genießbar, und durch Einſchnitte in denſelben 
ein ſuͤßer Saft, Palmwein genannt, zu ziehen iſt, werden die 
jungen Blaͤtter theils gekocht, theils eingemacht genoſſen. Die 
groͤßern ſchilfaͤhnlichen dienen zur Verfertigung mehrerer gefloch⸗ 
tenen Hausgeraͤthe, die langen Blattſtiele zu Beſen, Latten u. 
dgl.; das Holz zum Bauen und Verbrennen, der Baſt zu Strik⸗ 
ken und andern aͤhnlichen Sachen; ſelbſt der längliche, ſehr harte 
Kern der Frucht, welcher der Lange nach auf der einen Seite ge⸗ 
furcht iſt, gibt, weich gekocht, dem Viehe ein nahrhaftes Fut⸗ 
ter, fo wie, wenn er gebrannt, zu einem guten Zahnpulver taug⸗ 
lich iſt, und zur Bereitung der chineſiſchen Tuſche genommen wer⸗ 
den ſoll. Da die Frucht alle Beſtandtheile zur Weinerzeugung 
beſitzt, ſo kann aus dem friſchen Safte ein angenehmer geiſtiger 
Wein bereitet werden, gleicherweiſe auch eine gute Sorte Brannt- 
wein; der erſte iſt unter dem Namen Dattelnektar auf 
der Inſel Congo bekannt. Die vorzuͤglichſten Datteln ſind die 
Koͤnigsdatteln, kommen von Tunis; außer den aus Syrien 
und Aegypten, find die ſicilianiſchen und ſpaniſchen im Handel, 
jedoch von geringerem Werth. Man hat die Früchte überhaupt 
gut in Acht zu nehmen, weil fie leicht von Wuͤrmern zerfreſſen 
werden. Mit Zucker eingemachte werden caryotae genannt. Man 
2510 die Datteln uͤber Marſeille, Genua, Venedig, Livorno und 
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Daunen, Dunen nennt man im Allgemeinen die kleinen, 
feinen, leichten Federn, welche unter den groͤßern ſitzend, den 
Körper der in das Gaͤnſegeſchlecht (Anas) gehörenden Thiere, be⸗ 
decken. Unter allen dieſen haben die Eiderdaunen, von der Ei⸗ 
dergans, Eidervogel, nach L. Anas mollissima, den Vor⸗ 
zug. Die Federn dieſer ſich in den noͤrdlichen Gegenden aufhal⸗ 
tenden Gaͤnſe werden aus den Neſtern derſelben genommen, und 
ſind beſſer als die ausgerupften. Der Handel damit iſt fuͤr dieſe 
Gegenden, als Islands, Groͤnlands, Schwedens, Norwegens und 
Rußlands Küftenbewohner, To von Bedeutung, daß an den mehr⸗ 
ften Orten bedeutende Strafen auf das Toͤdten dieſer Thiere ges 
ſetzt ſind. Gute Eiderdaunen ſtehen in einem hohen Preiſe, das 
Pfund wird mit 3 Athlr. und darüber bezahlt; dagegen iſt ihre 
Leichtigkeit, wenn ſie gehoͤrig bei ganz gelinder Kohlenwoͤrme in 
einem Keſſel, worin man nur wenig auf ein Mal thut, und mit 
einer Ruthe ſchlaͤgt, damit ſie ſich auflockern, ſo groß, daß man 
mit 3 Pfd. derſelben ein vollſtaͤndiges Oberbett vollkommen ans 
fuͤllen kann. Ueber Daͤnemark von Kopenhagen, aus Norwegen 
von Drontheim und Chriſtiania, Rußland von Archangel und 
Petersburg zu beziehen. : 

Dauphine- Weine Franzoͤſiſche Weine, rothe und 
weiße, über Avignon, Lyon und Condrieur zu beziehen. 

Debrecziniſche Seife. Gute Waſchſeife aus Debrec⸗ 
zin, einer der bedeutendſten Staͤdte Oberungarns. 

Deckgut nennt man die guten hollaͤndiſchen Tabaksblätter, 
welche zum Ueberſpinnen der ſchlechteren angewendet werden. 

Dela Marque, ſ. Schweizer Weine. A 

Demimarque: Weine werden die zu St. Fey, Montra⸗ 
velle, Duͤros, Rozeau, Civrac u. ſ. w. gebauten Weine in Bor⸗ 
deaux genannt. ; I 

Demiroyal. Ein allgemeiner Ausdruck fuͤr nicht ganz fei⸗ 
nen raffinirten Zucker in Frankreich. 5 

Dermaniſhirazi. Echter levantiſcher Wurmſamen, wird 
in der Landesſprache ſo genannt. 8 
8 Champs. Eine Sorte weißer Burgunder, von beſter 

uͤte. 

Dezaley, ſ. Schweizeriſche Weine. 

Diagry dium war vor Zeiten ein corrigirtes Seam mo⸗ 
nium; man glaubte, ſeine heftige purgirende Eigenſchaft durchs 
Aufloͤſen in QAuittenſaft, in Roſenblaͤtterdekoct, wo⸗ 
durch ein Theil des Harzes abgeſchieden, die uͤbrige milchigte 
Fluͤſſigkeit zur Trockne abgedampft wurde, zu verbeſſern; oder 
aber, man ließ Schwefeldaͤmpfe mit e Scammonium 
in Verbindung treten. Nach dieſem Verfahren nannte man das 
erſte diagrydium cydoniatum, das zweite diagrydium rosatum, 
und das letzte diagrydium sulphuratum. Man iſt aber ſeit lan⸗ 
ger Zeit von dieſen Methoden abgekommen, und verſteht jetzt bloß 
unter diagrydium sulphuratum ein gepuͤlvertes gutes Scammo⸗ 
nium, ſ. Scammonium. 

Diamant (Adamas). Der vorzuͤglichſte unter den Edel⸗ 
ſteinen, zeichnet ſich von andern durch ſeine, alle uͤbertreffende 
Haͤrte, Klarheit, Durchſichtigkeit und Strahlenbrechung aus; er 
iſt gewoͤhnlich ungefaͤrbt, doch gibt es auch einige farbige, 
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worunter des fchöne grüne der feltenfte und theuerſte ift. »Die 
oſtindiſchen und braſilianiſchen find die beiten, fie 
kommen durch engliſche Paſſagiere, oder auch durchs Ver⸗ 
ſchicken der oſtindiſchen Compagnie in andere Welttheile; levan⸗ 
tiſche und europäiſche find von geringerm Werth. Hinſichtlich 
feiner Beſtandtheile gehört der Diamant unter die verbrennlichen 
Körper, und iſt, wie die haͤufigen chemiſchen Verſuche erwieſen 
haben, der reinſte in der Natur vorkommende Kohlenſtoff, nicht 
aber wie die andern Edelſteine, eine Verbindung der Kieſel⸗, 
Thon⸗ und Kalkerde. Im rohen Zuſtande hat er weniger Glanz, 
iſt gemeiniglich mit einer Kruſte uͤberzogen, erhaͤlt ihn aber 
durchs Schleifen, wozu wegen ſeiner ſelbſt der Feile widerſtehen⸗ 
den Härte, kein anderes Mittel, als fein eigenes Pulver ange⸗ 
wendet werden kann. Die Eigenſchaften eines echten Diamants 
ſind: daß er ganz rein, ohne Flecken, voͤllig durchſichtig iſt, ſich 
in lang anhaltendem, offenem Feuer, ohne die geringſte Spur zu⸗ 
ruͤck zu laſſen, verfluͤchtigt, ſtark gerieben leichte Koͤrper an ſich 
zieht, in der Sonne ſtark erwaͤrmt, gleich darauf im Dunkeln 
einen Schein von ſich gibt, ohne Nachtheil feilen laͤßt. Lon⸗ 
don, Amſterdam und Antwerpen, wo die Diamantſchlei⸗ 
fereien beſonders Statt finden, betreiben damit großen ausgebrei⸗ 
teten Handel; man hat davon Zafelfteine, Roſenſteine, Brillan⸗ 
ten, doppelte oder einfache oder auch halbe. Ein kuͤnſtlich nach⸗ 
gemachter, der bloß von einem wirklichen Kenner, wenn er ihn 
mit Feile, Grabſtichel, und hinſichtlich ſeiner eigenthuͤmlichen 
Schwere pruͤft, von dem echten unterſchieden werden kann, wird 
bereitet, wenn man 1 Loth ganz ungefaͤrbten, gegluͤheten, darauf 
im Waſſer abgeloͤſchten und fein geriebenen Bergkriſtall mit 14 
Quntchn. kalcinirten Borax, 2 Quntchn. des reinſten sal tartari; 
10 Gran gereinigten Salpeter und einem halben Quentchen aus 
Bleizucker mit Alkali niedergeſchlagenen Bleikalk in einem glaͤ⸗ 
ſernen Moͤrſer innig vermiſcht, dieſe Miſchung in einem reinen, 
gut zu verklebenden, zwiſchen gluͤhende Kohlen geſetzten Tiegel, 
eine Stunde einem maͤßigen, dann nach 2 Stunden einem ſtarken 
Schmelzfeuer ausſetzt. Nach dem Erkalten des Tiegels wird der- 
ſelbe mit Vorſicht zerſchlagen, und die Maſſe herausgenommen. 
Bei echten Diamanten beſtimmt man den Preis nach Karaten. 
Eine kurze Ueberſicht, was man unter die vorher angeführten 
Arten des geſchliffenen Diamants zu verſtehen hat, mag hier 
Platz finden. Brillanten find die vorzuͤglichſten und koſtbar⸗ 
ſten des Diamants; der Brillant erſcheint wie zwei ungleich ab⸗ 
geſtuͤrzte, und an ihren Grundflaͤchen zuſammengeſetzte Kegel. 
Der obere laͤngere Theil, nach der Faſſung ſichtbar, heißt die 
Krone (Pavillon), der entgegengeſetzte kuͤrzere und etwas ſtaͤr⸗ 
kere Theil, der eingeſchloſſen wird, der Untertheil (Culaſſe), 
die obere horizontale Fläche der Krone wird die Tafel, die uns 
tere horizontale Flaͤche des Untertheils die Calette genannt. 
Krone ſowohl, als Untertheil erhalten durch das Schleifen kleine, 
dreieckige Flaͤchen oder Facetten, die in drei Reihen uͤber 
einander liegen, und ſich an der Krone an eine groͤßere, am Un⸗ 
tertheile dagegen an eine bedeutend kleinere horizontale Flaͤche an⸗ 
ſchließen. Diejenigen Facetten, die an die Tafel ſtoßen, heißen 
Stern-, die andern, welche an die Einfaſſung reichen, Quer⸗ 
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facetten. Ein vollſtändiger Brillant verbreitet, vermoͤge 
feiner vielen Flächen, einen weit ſtaͤrkern Strahlenglanz, als 
jede andere Form, weil ſich die Facetten des Untertheile in de: 
nen des Obertheils gleichſam ſpiegeln, und da die vielen Facet⸗ 
ten Spiegel darſtellen, die in allen Richtungen die Lichtſtrahlen 
aufzunehmen und verſchiedenartig zu brechen im Stande ſind, 
ſo muß dieſe Wirkung auf das Auge von ungemeiner Art ſein. 
— Unter Roſenſteinen, die auch Roſetten, oder Rauten⸗ 
ſteine genannt werden, verſteht man geſchliffene Diamanten, 
die oberhalb eine Spitze, der Roſenknospe aͤhnlich bilden, unten 
aber eine gerade Flaͤche haben; auf dem Obertheil befinden ſich 
mehrere Reihen Facetten uͤber einander. Die Geſtalt der Roſen⸗ 
fteine iſt verſchjeden, theils rund, theils laͤnglich, ei- und birn⸗ 
foͤrmig. Es gibt gewiſſe feſte Beſtimmungen, die man zur Be⸗ 
urtheilung eines gut geſchliffenen Roſenſteines annimmt, welche 
ſich auf die Eintheilung der Hoͤhe zur Grundflaͤche, des Durch⸗ 
meſſers der Spitze zum Durchmeſſer der Grundflaͤche, und der 
ſenkrechten Linte beziehen. Tafelſteine, die man auch Dünn- 
ſteine benennt, find als laͤngliche Vierecke zu betrachten; fie 
haben oben und unten eine gerade geſchliffene Fläche, find alfo 
platt, und haben oberwaͤrts an jeder Seite nur eine Facette. 
Da ſie aus ſolchen duͤnnen Diamanten gearbeitet werden, die ſich 
zu einer andern Form nicht ſchicken, ſo hat man ſie jetzt ſelten 
mehr im Handel; man benutzt dagegen dergleichen duͤnne Diaman⸗ 
ten, um kleine Roſetten, die bei weitem mehr Lichtbrechung be⸗ 
wirken, daraus zu verfertigen. Der Dickſtein iſt ein ſolcher 
geſchliffener Diamant, der oben und unten eine horizontale Flaͤche, 
und an jeder derſelben eine Reihe Facetten hat. Sie geben mehr 
Glanz als die Tafelſteine, jedoch weit weniger als die erſten bei⸗ 
den Arten. Halbbrillanten werden ſolche genannt, die ober⸗ 
waͤrts zwar die Seiten der Brillanten haben, unterwaͤrts aber 
platt find. Die birnfoͤrmigen Diamanten, welche auch 
Pendeloques genannt werden, laufen nach oben ſpitzig, nach un⸗ 
ten rund zu, haben zwar die ſechs⸗ oder achteckige Geſtalt eines 
Diamants, die Seiten aber ſind in gerade Triangel geſchliffen. 
Als Kunſtausdruͤcke dienen bei der Beurtheilung eines geſchliffenen 
Diamants den Juwelieren folgende: iſt er vorzuͤglich rein, von 
außerordentlichem Glanze und Feuer, ſo ſagen ſie, es iſt ein 
Stein von erſtem Waſſer, ein etwas geringerer von zweitem 
Waſſer, und ein noch geringerer von drittem Waſſer. Da man 
bei der Beurtheilung des Diamants auf die hoͤchſte Reinheit 
Ruͤckſicht nimmt, um ihn ganz fehlerfrei zu finden, fo bedarf 
die Beſichtigung deſſelben in den mehrſten Faͤllen ein bewaffnetes 
Auge; denn nicht der geringſte Fleck, keine ungleiche Stelle, 
Wolke u. ſ. w., die das bloße Auge nicht zu erkennen vermag, 
muͤſſen dann darin bemerkt werden. Wegen der Echtheit des 
Diamantes, indem wie oben ſchon erwähnt, kuͤnſtliche Glasfluͤſſe, 
die eine zwar ſehr bedeutende Härte annehmen, jedoch nicht die 
des Diamants in vollkommenem Grade erhalten moͤgen; ferner das 
Ausgluͤhen wirklicher Edelſteine, die dem Diament in Haͤrte und 
Durchſichtigkeit nahe kommen, aber in weit niedrigerem Preiſe 
ſtehen, als Topas, Sapphir, orientaliſcher Amethiſt u. dgl. m, 
welche dadurch ihre Farbe verlieren und weiß werden, und außer⸗ 
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dem boͤhmiſche, cypriſche unechte oder falſche Edelſteine, als gute 
angeprieſen werden, gibt es für den Beurtheiler ſolcher geſchlif⸗ 
fenen Steine vorzuͤglich drei gruͤndliche Pruͤfungswege, die in 
Verbindung gebracht den wirklichen Kenner nicht täufchen koͤnnen. 
Der Juwelier wird ſchon durch ſeinen geuͤbten pruͤfenden Blick, 
ſelbſt bei ſolchen Glasfluͤſſen, die dem Diamant in ihrer Strah⸗ 
lenbrechung ganz nahe kommen, das Echte von dem Falſchen in 
den mehrſten Faͤllen unterſcheiden; doch darf er ſich in bedenkli⸗ 
chen Faͤllen nicht darauf verlaſſen, ſondern muß das ſpecifiſche 
Gewicht vorzuͤglich in Erwägung ziehen, und mit dem des echten 
Diamants in Vergleich bringen; dann aber hauptſaͤchlich noch 
genau beobachten, wie die Reflection iſt. Wenn eine einzige 
Facette ein doppeltes Bild von einem etwas entfernten Objecte 
zeigt, ſo iſt der Stein beſtimmt fuͤr unecht zu halten. Die Pruͤ⸗ 
ung wegen der Haͤrte mit Anwendung einer guten engliſchen 
Feile iſt nicht immer ganz zuverlaͤſſig, da es ſelbſt Glasfluͤſſe 
gibt, die wohl der Feile widerſtehen möchten. Wie ſchon oben 
erwähnt, werden ſowohl rohe als geſchliffene Diamanten nach 
Karaten, ein faſt in ganz Europa eingefuͤhrtes und ſtattfindendes 
Juwelengewicht, verkauft. Ein Karat Halt aber 4 Gran, oder 
44 hollaͤndiſche Aß, oder 575 Richtpfennigtheil, und 71 ſolcher 
Karate werden auf 1 Loth coͤlniſches Gewicht gerechnet. Alle 
Steine, welche uͤber 4 Graͤn wiegen, werden einzeln gewogen, 
und ſind ſchon nicht mehr Karatgut. Fuͤr die Beſtimmung des 
Werthes nach der Groͤße des Diamanten haben Einige eine allge⸗ 
meine Regel angegeben: daß ſich naͤmlich der Werth eines Dia: 
manten wie das Quadrat ſeiner Schwere verhalte. Es kommt 
hierbei nur bloß darauf an, daß man ſich erſt uͤber den Werth 
eines Graͤns geeinigt hat, welches natuͤrlich von der Qualität 
des vorkommenden Diamants abhaͤngt; dann multiplicire man erſt 
die Zahl der Gräne durch ſich ſelbſt, darauf das daraus erhaltene 
Produkt mit dem Preiſe des einzelnen Graͤns. Es ſei beiſpiels⸗ 
weiſe ein Stein 8 Graͤn ſchwer, fo find 8 mal 8 — 64. Der Gran 
werde nach gehoͤriger Schaͤtzung zu 6 Thlr. an Werth angenommen, 
fo iſt der Werth des Steins 6 mal 64 — 384 Thlr. Außer den 
bereits oben angeführten Orten, wo vorzuͤglich Diamanten ge⸗ 
ſchliffen werden, machen mehrere andere Orte ſehr bedeutende 
Geſchaͤfte damit, als Venedig, Genua, Paris, Hamburg, Wien, 
ferner zur Meßzeit Frankfurt am Main, Leipzig u. ſ. w. 
Diavoloni nennt man den uͤberzogenen Anis in Neapel. 
Digitalis purpurea, ſ. Fingerhut. 8 
Dignepflaumen. Eine vorzuͤgliche Sorte franzoͤſiſcher 
Pflaumen, wovon 3 Arten im Handel, geſchaͤlte und ungeſchaͤlte, 
aus der Gegend von Digne, Hauptſtadt des Departements der 
untern Alpen, vorkommen. x 
Dinkel, Dinkelweizen, Spelt (Triticum spelta L.) 
Eine Art Weizen, die Halme werden aber nicht ſo hoch und 
ſtark; die etwas kleinern Körner figen aͤußerſt feſt in den Huͤl⸗ 
fen. Der ſogenannte Winterdinkel iſt die vorzuͤglichere Art, deſ⸗ 
fen Körner dem Reiß in der Geſtalt ähneln. Eine Spielart da⸗ 
von hat mehr Aehnlichkeit mit der Gerſte; die Koͤrner halten 
das Mittel zwiſchen dem Weizen und Roggen, und wachſen zwei 
und zwei neben einander in ſtarken Hülſen; dieſe Art nennt man 
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beſonders Speltgerſte und bauet fie als Sommerfrucht. Sie 
verlangt einen fetten, ſchweren und gut bearbeiteten Boden und 
mehr Sonne als der gewöhnliche Weizen. In kaͤlteren Gegenden 
iſt der Halm magerer und das Korn weicher, da es hingegen in 
waͤrmern Klimaten ſteinhart wird. In Frankreich und dem ſuͤd⸗ 
lichen Theile von Deutſchland gibt ſie ein Mehl, welches dem 
Weizenmehle vorgezogen wird. Ehe die Koͤrner gemahlen werden 
koͤnnen, muͤſſen ſie auf der Schaͤlmuͤhle enthuͤlſet werden. Die 
feinſte Sorte deſſelben iſt unter dem Namen frankfurter 
oder nuͤrnberger Mehl bekannt. In der Kuͤche, zu Kuchen 
und andern feinem Backwerke iſt es vortrefflich, allein das davon 
gebackene Brot wird noch ſproͤder als das Weizenbrot, und hat 
auch nicht den ſchoͤnen Geſchmack. Uebrigens macht man auch 
von den Koͤrnern gute Graupen, Gruͤtze, Gries, Staͤrke u. ſ. w., 
und braut auch Bier davon. Die unenthuͤlſeten Koͤrner geben 
ein beſſeres Pferdefutter als der Hafer. In Franken, Schwaben 
und am Rhein wird viel Winterdinkel gebaut, und die Städte 
Mannheim, Frankfurt a. M. und Nürnberg machen viel Ge⸗ 
ſchaͤfte mit den Erzeugniſſen des Dinkels, indem ſie viel Mehl, 
Gruͤtze, Staͤrke u. dgl. davon nach Hamburg, Sachſen und ins 
noͤrdliche Europa verſenden. 
Dinte, auch Tinte, iſt eine Fluͤſſigkeit, die zum Schrei⸗ 
ben angewendet wird, wovon es, nach der Beſchaffenheit ihrer 
Farbe, i ch Arten gibt; theils haben ſie den Farbeſtoff auf⸗ 
geloͤſet in ſich, theils iſt er bloß durch Verbindungsmittel ſchwe⸗ 
bend in ihnen enthalten, jedoch ſo aͤußerſt fein zertheilt, daß er 
einer Aufloͤſung gleicht. Zu dieſer letzten Art gehoͤrt die ſchwarze. 
Man verlangt von einer guten ſchwarzen Dinte, daß ſie blau⸗ 
ſchwarz aus der Feder fließt, nicht durchſchlaͤgt, und nach dem 
Trockenwerden nicht blaͤſſer, ſondern ſchwaͤrzer wird; dieſe guten 
Eigenſchaften koͤnnen nur durch ein richtiges Verhaͤltniß der in 
beſter Guͤte angewandten Ingredienzien erlangt werden. 1 Theil 
Blauholz mit 48 Theilen Waſſer bis auf 30 Theile eingekocht, 
die gefaͤrbte braune Fluͤſſigkeit noch heiß uͤber 3 Theile groͤblich 
geſtoßene Gallaͤpfel, 1 Theil Eiſenvitriol und 1 bis 13 Theil 
geſtoßenes Gummi arabicum, nebſt 4 Theilen heißen Eſſig in ein 
hoͤlzernes eichenes Gefaͤß gegoſſen, gibt nach mehrmaligem Um⸗ 
ruͤhren in einigen Tagen eine ſchoͤne und dauerhafte ſchwarze 
Dinte, die, wenn gute ſchwere Gallaͤpfel dazu angewendet ſind, 
dem Schimmel nicht unterworfen iſt. Es koͤnnten hier leicht noch 
eine Anzahl Vorſchriften zur Bereitung guter ſchwarzer Dinte 
beigefügt werden, wenn dergleichen nicht ſchon hinlänglich bes 
kannt waͤren, und es uͤberall daran fehlte, hier aber den Raum 
wider unſern Willen ohne große Noth ſchmaͤlern wuͤrde; etwas 
über unverloͤſchliche Dinten aber zu bemerken, darf nicht über: 
gangen werden. Da die gewoͤhnliche Dinte ſich leicht durch einige 
Säuren, namentlich durch Schwefelfäure, fo wie durch mit Waf: 
fer verdunnte Chlorine (oxydirt⸗ ſalzſaures Waſſer) vertilgen 
laßt, und fo Gelegenheit zur Verfaͤlſchung wichtiger Papiere, 
Dokumente u. dgl., ferner zur Entſtehung mancherlei Betrugs 
geben kann, ſo ſind in neuern Zeiten Verſuche gemacht, eine un⸗ 
verloͤſchliche Dinte zu erfinden, die dem Papiere fo feſt anhängt, 
daß ſie ohne die Zerſtoͤrung des Gewebes deſſelben nicht ausge⸗ 
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bracht werden kann. Hier einige Vorſchriften: Man kocht 2 Lot 
Tian mit 24 koch Waser eine Viertelſtunde lang, ſetzt 1 och 
Alaun hinzu, filtrirt dies Gemiſch bis auf 16 Loth, und vermiſcht 
zuletzt 2 Loth ſehr fein geſchlemmten Braunſtein, der mit 1 Loth 
arabiſchen Gummi gut gemiſcht iſt, damit. Noch beſſer erreicht 
man dieſen Zweck, wenn man 2 Loth Blauholz und 6 Loth groͤb⸗ 
lich gepülverte Galläpfel mit 18 Loth Eſſig und eben fo viel 
Waſſer acht Minuten lang kochen, dann in der gedachten Fluͤſſig⸗ 
keit 3 Loth ſchwefelſaures Eiſen und 2 Loth arabiſches Gummi 
auflöfen läßt, und zuletzt eine Aufloͤſung von 1 Loth Indig in 3 
Loth Vitriolöl aufgelöft zuſetzt. Die Bereitungsmethode des 
Aſſeſſor Michaelis iſt folgende: man löft 1 Quentchen Indig in 
4 Quentchen Vitriolöl auf, verdünnt ſolches mit 16 Loth Waſſer, 
und ſetzt nun ſo viele Eiſenfeile hinzu, als zur Saͤttigung noͤthig 
iſt. Die Fluͤſſigkeit wird nun von dem unaufgeloͤſten Eiſen abr 
gegonen, und ein Dekoct, welches aus 8 Loth Gallaͤpfeln und 4 
oth Campeſchenholz mit 2 Maß Waſſer bis auf 7 Maß einge: 
kocht iſt, zugemiſcht, worauf man noch ſo viel ſchwefelſaures 
Eiſen hinzu thut, bis die gehörige Schwaͤrze da iſt; dann loͤſet 
man noch 2 Loth arabiſches Gummi und 1 Loth Zucker darin auf. 
Dieſe letzte Vorſchrift iſt ebenfalls ſehr zweckmaͤßig. Aus Fer⸗ 
nambukholz mit etwas Alaun, gekocht mit Eſſig und Waſſer, 
nebſt einem geringen Zuſatz von ſalzſaurem Zinn, erhaͤlt man 
eine ſchoͤne rothe Dinte; das erwaͤhnte Zinn und gepuͤlvertes 
Gummi arabicum muß erſt nach dem Durchſeihen zugeſetzt 
und aufgelöfet werden. Eine ſchoͤne grüne wird durch in Waſſer 
aufgeloͤſeten kriſtalliſirten Gruͤnſpan und Gummi arabicum erhal⸗ 
ten; blaue, wenn guter Indigo in Schwefelſaͤure aufgelöfet, 
die Maſſe mit hinlaͤnglichem Waſſer verdunnt, die Säure durch 
Kreide weggenommen, und Gummi zugeſetzt wird; gelbe aus 
QAuercitronrinde mit Waſſer und etwas Alaun gekocht, 
oder auch durch aufgelöfetes Gummi guttä; durch Ver⸗ 
miſchung der gelben und blauen erhält man ebenfalls eine 
rüne, und nach dem jedesmaligen Verhältniß nüancirt. Unter 
ympathetiſchen Dinten verſteht man ſolche Fluͤſſigkeiten, womit 
man auf Papier ſchreibt, und wenn das Geſchriebene getrocknet 
iſt, nichts Bemerkbares auf dem Papier zu ſehen iſt. Will man 
die Schrift zum Vorſchein bringen, ſo bedarf es eines andern 
Mittels, welches man in Anwendung bringt, wodurch dieſelbe 
dann ſogleich erkennbar und leſerlich wird. Es gibt dergleichen 
eine nicht unbedeutende Anzahl, und wird ihrer noch immer mehr 
geben, da die Forſchungen in der Chemie auf einem hoͤchſt bes 
wundernswerthen Standpunkte ſtehen, wodurch alle denkbare 
Reaction der ſo zahlreichen Koͤrper ausgemittelt werden. In 
Wiegleb's und Halle's Magie findet man mehrere Vor⸗ 
ſchriften zur Bereitung derſelben in vielen Farben, und außerdem 
in verſchiedenen Büchern, die über Experimental⸗Chemie han⸗ 
deln. Als Proben moͤgen einige Vorſchriften kuͤrzlich hier ange⸗ 
eigt werden. — Grüne ſympathetiſche Dinte: Auß 
zoth gepuͤlvertes Kobaltmetall oder Kobaltkalk gieße man unge⸗ 
fahr 2 Loth gutes Scheidewaſſer, laſſe die Aufloͤſung durch Ver⸗ 
mittlung einiger Waͤrme auf warmem Sande bis zur Sättigung 
geſchehen. Dieſe roͤthliche Aufloͤſung wird nun mit 6 Loth deſtil⸗ 
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lirtem Waſſer verdünnt, ein halbes Loth Kuͤchenſalz darin aufgelöft, 
und nachdem ſie durch Fließpapier filtrirt worden, in einem zu ver⸗ 
ſtopfenden Glaſe aufgehoben. Etwas damit Geſchriebenes iſt nach 
dem Trockenwerden unkenntlich, über die Wärme gehalten, kommt 
es jedesmal ſchoͤn gruͤn gefärbt hervor, nachdem es durch Kälte oder 
Anhauchen ausgebleicht worden. — Blaue ſympathetiſche 
Dinte; ein Loth Erdkobalt (beſteht aus Kobaltoxyd, Arſenikoxyd 
und etwas Eifenoryd) der moͤglichſt rein von Eiſen iſt, wird durch 
Stoßen zu groͤblichem Pulver geſtaltet, dann mit 16 Loth deſtillirtem 
Weineſſig uͤbergoſſen, das Glas damit der Wärme ausgeſetzt, damit 
die Aufloͤſung geſchehe, dann dieſelbe bis auf 4 Loth abgedampft, 
während das Pulver öfter umgeruͤhrt werden muß, und nun 1 
Quentchen Kochſalz zugeſetzt, welches man in der Waͤrme aufloͤ⸗ 
fen läßt. Die Procedur mit dieſer Dinte bei der Anwendung iſt 
wie die vorige, mit dem Unterſchiede, daß die Schrift blau er⸗ 
ſcheint. Man erhaͤlt den zu dieſen Verſuchen anzuwendenden Ko⸗ 
balt oder das Kobaltoxyd am beſten von den Huͤttenwerken, wo 
es aus ſeinen Erzen im Großen ausgeſchieden wird. — Rothe 
ſympathetiſche Dinte aus dem Kobalt. Man bereitet ſich 
eine Aufloͤſung des Kobalts in Scheidewaſſer, und thut in ganz 
kleinen Portionen Weinſteinſalz (sal tartari) hinzu, bis das Auf⸗ 
brauſen nachgelaſſen hat, und die Saͤure geſaͤttigt iſt. Dieſe 
Vermiſchung wird nun in einer kleinen Porzellan⸗ oder Glas⸗ 
ſchale gaͤnzlich verdunſtet, wodurch man ein Salz erhaͤlt, welches, 
ſo lange es warm iſt, eine ſchoͤne Purpurfarbe beſitzt, die es aber, 
wenn es erkaltet, verliert. Von dieſem Salze loͤſet man etwas in 
deſtillirtem Waſſer auf, ſo hat man eine ſchoͤn blaßrothe ſympathe⸗ 
tiſche Dinte, die wie die beiden erſten erwaͤrmt werden muß, wenn 
die Schrift hervorkommen ſoll. Eine Art ſympathetiſcher Dinte 
iſt diejenige, wenn man mit einer hellen Fluͤſſigkeit ſchreibt, und das 
Geſchriebene nach dem Trocknen in eine andere Fluͤſſigkeit taucht; 
ſo wird z. B. ein mit verduͤnnter Schwefelſaͤure beſchriebenes 
Papier in Lackmustinctur getaucht, die Schrift ſogleich roth er⸗ 
ſcheinen laſſen; Pottaſchenloͤſung auf dieſelbe Art angewendet, 
die Schrift in Lackmustinctur oder Veilchen-Aufguß getaucht, 
gibt grüne Buchſtaben oder Zeichen; Citronenſaft ſtatt Pott⸗ 
aſchenloͤſung, violette Schrift. Noch andere ſympathetiſche Dinten 
ſind ſolche, wo das Geſchriebene durch Schwefelleberluft ſichthar 
wird; dies ſind gewoͤhnlich metalliſche Verbindungen mit Saͤu⸗ 
ren; als Bleizuckeraufloͤſung, dieſe wird durch den Zutritt von 
Schwefelleberluft ſchwärz; aufgelöfter Brechweinſtein gelb; auf⸗ 
gelöfter Arſenik in andern Nuͤancen gelb u. ſ. w. Es ließen ſich 
noch eine große Anzahl dergleichen Beiſpiele anfuͤhren, wenn es 
der Raum erlaubte. i 
Dintenfiſch, ſ. Ossa sepiae. 

‚.Diptam, von Dictamnus alb. L. Die Rinde der Wurzel 
dieſer Pflanze iſt zum mediziniſchen Gebrauch; ſie iſt weiß, in 
zuſammengerollten länglichen Stuͤcken, hat etwas bittern Ge⸗ 
ſchmack, keinen Geruch, beides durchs Trocknen vergangen; im 
friſchen Zuſtande ſchmeckt und riecht fie ſtark. In Sachſen und 
Thuͤringen waͤchſt dieſe Pflanze haͤufig, uͤbrigens in Berggegen⸗ 
den, fo wie in Frankreich, Italien und Rußland. Der cretifche 
Diptam von Origanum dictamnus L., wovon die Blätter ger 
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ſammelt werden, die einen ſtarken, angenehmen Geruch und bal⸗ 
ſamiſchen Geſchmack beſitzen, in Candia vorzuͤglich waͤchſt, iſt 
uͤber Venedig zu 4 : 

Diffay. Der Name eines franzoͤſiſchen Weins aus Poitou, 
von angenehmem Geſchmack. a 

Dividivi, Libidibi; eine ſamenreiche Schote, die Frucht 
des amerikaniſchen Schotenbaumes, nach L. Poinejana coriaria, 
deſſen Vaterland Suͤdamerika und Weſtindien iſt; Curaſſao, 
Carthagena, Venezuela, Maracaibo, Carracas, Mexico ſind die 
Gegenden, wo er haͤufig angetroffen wird. Der Baum iſt an⸗ 
ſehnlich, aͤſtig, die Rinde ſchwaͤrzlich und punktirt; er trägt 
kleine, gelbliche Blumen, von ſchwachem Geruch. Die Fruͤchte 
find etwa 2 Zoll lange Schoten, von Farbe braun, etwas rauh, 
auf beiden Seiten flach, wie ein S gebogen, enthalten viele oli⸗ 
venfarbige, glänzende, zufammengedrückte, eifoͤrmige Samen, die, 
ſo wie die ganze Schote einen ſehr zuſammenziehenden, bittern 
Geſchmack, aber keinen Geruch beſitzen. Ihres vielen Adſtringens 
wegen iſt dieſe Frucht, beſonders der Same, ſtatt der Gallaͤpfel 
in Anwendung gekommen, und an deren Stelle in Faͤrbereien ge: 
braucht, ſowohl zum Färben der Wolle, Baumwolle, als Seide. 
Die Wirkung derſelben ſoll jedoch mit den echten levantiſchen 
Gallaͤpfeln nicht ganz uͤbereinkommen. Man erhaͤlt dieſen Arti⸗ 
kel vorzüglich über Cadir, Corunna, Alicante, St. Sebaſtian, 
Barcelona. e 

Dirmudener Butter. In 10 bis 60 Pfd. haltenden 
Gefaͤßen vorkommende niederlaͤndiſche Butter von anerkannter 
Guͤte; die Gefaͤße ſind oben ſchmaͤler als unten. 

Dommes. Ein rother Bordeaux Wein. 

Donzerre. Wein aus Venaiſſin von vorzuͤglicher Guͤte. 

Dorſch. Eine unter die Gattung der Weichfiſche gehörende 
Fiſchart, kleiner als der Schellfiſch, mit geflecktem Leibe, der 
Ruͤcken ſchwärzlich grün, der Bauch weiß und braungefleckt. In 
der Oſtſee und Nordſee zu Hauſe, von wo er auch in die großen 
Fluͤſſe übergeht; wird aus Norwegen getrocknet, aus Liefland, 
Preußen und Pommern eingeſalzen verſchickt. 

Dorſchlein. Sowohl der Lein, als der daraus gezogene 
Flachs ſind dunkeler von Farbe, als der gewoͤhnliche; erſter dun⸗ 
kelbraun, letzter gruͤnlich, von bedeutender Länge und Güte. 
Das durchs Roſten ins Schwaͤrzliche uͤbergehende Anſehen deſſel⸗ 
ben verliert ſich beim Bleichen ganz, und liefert dann eine eben 
ſo weiße Leinwand, wie die anderen Flachsſorten. 5 

Double Erown inferior, nennt man in England eine 
Sorte Druckpapier, ſo wie eine andere Art deſſelben Double⸗ 
u heißt; ſie find 20 bis 26 Zoll lang, und 30 bis 38 Zoll 

reit. 

Drachenblut (sanguis draconis). Ein wirkliches Harz 
von blutrother Farbe, welches der Angabe nach aus mehrern 
Pflanzen gewonnen werden ſoll, als aus Dracaena draco, einer 
Palmart auf den canariſchen Inſeln, dem Vorgebirge der guten 
Hoffnung, und im ſuͤdlichen Europa; aus Pterocarpus santali- 
nus (Sandel) in Indien, vorzuͤglich Zeylon, Golconda u. 
ſ. w. einheimiſch, ſ. Sandelholz; ferner aus mehrern Cro⸗ 
ton⸗Arten. Die bekannteſten und gewoͤhnlichſten find aber Cala- 
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mus Rotang L., ein Strauchgewaͤchs, und Pterocarpus draco, 
ein Baum von 30 Fuß Hoͤhe; beide in Oſtindien. Der Rotang 
traͤgt eirunde, Haſelnuß große, auch wohl groͤßere, mit duͤnnen 
Schuppen bedeckte Fruͤchte, die im Zuſtande ihrer Reife mit die⸗ 
ſem Harze uͤberzogen ſind, wovon man ſie theils befreit, oder 
es auch aus dem rothen Safte der Fruͤchte ſelbſt durch Eindicken 
an der Luft erhält. Aus dem Pterocarpus draco wird es durch 
Einſchnitte in die Rinde des Baums, und freiwilliges Ausfließen 
erhalten. Im Handel kommen beſonders 3 Sorten vor: die beſte, 
von der Große einer Muscatennuß, in Schilf gebunden, von gus⸗ 
gezeichneter Roͤthe; dann die in kleinen, breiten, auch wohl längs 
lichen Stuͤcke von geringerer Guͤte, und endlich die in zolldicken 
Tafeln. Dieſe letzte iſt aͤußerſt ſchlecht, blaßroth, und traͤgt das 
Gepraͤge einer erkuͤnſtelten Maſſe, daher ganz zu verwerfen. Ein 
gutes Drachenblut muß vom Waſſer gar nicht, von ſtarkem 
Weingeiſt dagegen, fo wie in Oelen gänzlich aufgelöfet werden, 
und eine dunkele blutrothe Fluͤſſigkeit darſtellen. Der Gernch 
fehlt, der Geſchmack iſt unbedeutend, auf Kohlen geworfen ange⸗ 
nehm riechend. Außer dem Gebrauch fuͤr Maler, Lackirer und 
zu Firniſſen, wird es in der Medizin als zuſammenziehendes 
Mittel, auch unter Zahnpulver angewendet. Das von den oſtin⸗ 
diſchen Inſeln, als Java, Sumatra, Borneo, ſo wie von 
den canariſchen, erhaͤlt man uͤber England und Holland. In 
Amſterdam verkauft man das Drachenblut Netto Tara mit 1 p. 
c. Gutgewicht und 2 p. c. Abzug für promte Zahlung. Der Ka⸗ 
veling beſteht, bei den oſtindiſchen Auctionen in Holland, aus einer 
tarirten Kiſte von 110 Pfd., worauf 2 p. c. Ausſchlag und 1 p. c. 
Gutgewicht gegeben werden. 

Dreſery. Ein languedokſcher rother Wein. 

Drieband. 3 mal gebundener, roher, ungehechelter, aus 
den Oſtſeehaͤfen, vorzuͤglich von Riga kommender Flachs. 

Drujanerhanf, ſ. Hanf. 

Druſenaſche, Weinhefenaſche. In den Hefen oder 
dem Bodenſatz, welchen der friſche, in Gaͤhrung gebrachte Moſt 
abſetzt, befinden ſich viel weinſteinartige Theile; durchs Calcini⸗ 
ren werden die verbrennlichen getrennt, und es bleibt ein alkaliſch 
erdiges Salz zuruͤck, der Pottaſche gleich. Dies unter dem Na⸗ 
men Druſenaſche Vorkommende, iſt weißlich, ins Blaͤuliche fal⸗ 
lend, von laugenhaft bitterlichem Geſchmack, wird wie die Pott⸗ 
aſche angewendet. Aus Frankreich, die beſte aus Bourgogone. 

Druſenſchwarz, Kupferdruckerſchwarz, ſ. Frank 
furterſchwarz. a 

Dunen, ſ. Daunen. 

Duſau. Weißer und rother Franzwein aus dem Departe⸗ 
ment Lot; über Bourdeaux. 


Eau de Cologne, coͤlniſches Waffer; eine ſtark gei⸗ 
ſtige, mit gewuͤrzhaften, aͤtheriſch oͤligten Theilen angeſchwaͤn⸗ 
gerte Fluͤſſigkeit, als Parfuͤm, oder als aͤußerliches bei manchen 
leichten oder ploͤtzlichen Zufaͤllen zu gebrauchendes Mittel, wie ;. 
B. bei Ohnmachten, Kopfſchmerzen ꝛc., und deshalb auch ein 
Liebling der Damen und beliebtes Hausmittel. Die worzuͤglichſte 
Zuſammenſetzung iſt folgende: Zu z Pfd. Orangebluͤthen, 1 Eth. 
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Zimmt, 1 th. Cardamomen, + Pfd. Citronenmeliſſe, nehme 
man 6 Pfd. mit Kohlen gereinigten ſtarken e ie 
Alles in eine kleine Abziehblaſe, deſtillire etwas über die Haͤlfte 
davon ab, und ſetze dieſer ſtark geiſtigen gewuͤrzhaften Fluͤſſigkeit 
noch 20 bis 30 Tropfen Cedro⸗ und Neroli, 25 Tropfen Berga⸗ 
mott⸗ und Nelken ⸗, und 5 bis 6 Tropfen Zimmtol zu. 

Eau de lavende, Lavendel⸗Waſſer, Lavendel⸗ 
Geiſt. Außer der über eine hinreichende Menge Lavendelbluͤthen 
veranſtalteten Deftillation eines gereinigten Branntweins, wovon 
man fo, viel abgehen läßt, als der Spiritus noch ſtark riecht, 
kann dieſe wohlriechende geiſtige Fluͤſſigkeit durch Vermiſchung, 
wie folgt, zuſammengeſetzt werden. Man ſchuͤtte in 1 Maß reis 
nen geruchloſen Spiritus (das Maß à 36 Unzen) 3 bis 4 ELth. 
echtes Lavendel⸗, und 3 Lth. Bergamottöl, welchem man noch 
nach Belieben einige Tropfen Zimmtoͤl beifügen kann, miſche Al⸗ 
les wohl unter einander. Der Zuſatz von Rosmarinoͤl, wie Einige 
wollen, iſt nicht anzurathen; dagegen hat man auf ein echtes, 
reines, unverfaͤlſchtes Lavendeloͤl ganz vorzuͤglich zu merken. 

Eauz d'odeur. Wohlriechende Waſſer; die franzoͤſi⸗ 
ſchen, von welchen es vielerlei Arten gibt, werden dutzend und 
kiſtenweiſe verkauft; es gehoͤren hierher, nebſt mehreren andern: 
eau d'héliotrope, de lavande, de jasmin, de jonquille, de 
mille fleurs, de la reine d' Hongrie, sans pareille, de rose, 
de tubereuse, kommen von Aix, Graſſe, Montpellier, Paris, 
Avignon, Naucy, Cette haͤufig in Handel. 

Ebenholz von diospyros ebenus L., einem hohen und 
ſtarken Baume, deſſen Rinde ebenfalls ſchwarz iſt; er waͤchſt in 
Oſtindien und Weſtindien, Afrika, auch auf der Inſel Ceylon. Es 
kommen im Handel unter dem Namen Ebenholz beſonders 2 Sor⸗ 
ten vor, die ſich jedoch durch die Farbe, Schwere und Haͤrte aus⸗ 
zeichnen. Das echte gute Ebenholz muß ſehr feſt, außerordentlich 
hart, ſchwer, durchgehends dunkelſchwarz und von Außerft feiner 
Structur fein; es hat ferner, auf Kohlen geworfen, einen an⸗ 
genehmen Geruch, dieſes iſt das afrikaniſche; das oſt⸗ und weſt⸗ 
indiſche dagegen iſt mehr ungleich von Farbe, und beſitzt hin und 
wieder Streifen. Kuͤnſtlich gefaͤrbte Holzarten, die wohl auch im 
Handel vorkommen und betruüglicherweiſe als Ebenholz verkauft 
werden, laſſen ſich ſehr bald an dem Mangel der ſpecifiſchen 
Schwere, an der nicht ſo dunkeln und gleichmaͤßigen Farbe, auch 
daß denſelben die ungemeine Härte abgeht, fo wie an dem eigenthuͤm⸗ 
lichen Geruch, wenn etwas davon, geraspelt, auf glühende Koh: 
len geworfen wird, erkennen. Ein vorzuͤgliches Kennzeichen, an⸗ 
dere harte Holzarten, als Birnbaum⸗, Bohnenbaum⸗, Maulbeer⸗ 
baum⸗, Buchsbaum⸗, Nußbaum⸗, Kornelkirſchenbaumholz, wenn 
ſie ſchwarz gebeizt und verarbeitet ſind, von dem echten Ebenholze 
zu unterſcheiden, ſind die Jahresringe, welche man bei ſehr ge⸗ 
nauer Betrachtung jedes Mal an ihnen bemerken wird, da dieſe 
dem Ebenholze ganz fehlen. Das Ebenholz kommt uͤber Eng⸗ 
land, Holland und Frankreich nach Europa; man kauft es bei 
100 Pfunden. Jeder Koop beſteht bei den Compagnieverkaͤufen 
in 4000 Pfd., worauf 20 Pfd. Ausſchlag und 1 p c. Gutgewicht 
gegeben werden. Faͤlſchlich ſogenannte farbige Ebenholzarten, als 
grünes, blaues und rothes, find Hoͤlzer, die zwar bedeutende 
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Haͤrte und Schwere haben, koͤnnen aber hierher nicht gezaͤhlt 
werden, weil ſie von ganz andern Baͤumen und Straucharken ab⸗ 
ſtammen, und es nur eigentlich eine gute Sorte Ebenholz gibt, 
naͤmlich die kohlenſchwarze, oben angezeigte. a 

Eberwurzel (Carlına acaulis L.), iſt aͤußerlich braun, in⸗ 
wendig gelb, einen bis ein und einen halben Finger dick, laͤng⸗ 
lich, von ſtarkem Geruch. Die Blumen der Pflanzen kommen 
gewöhnlich gleich im Juli oder Auguſt aus der Erde hervor, des⸗ 
halb hat ſie den Namen acaulis, ungeſtielte, weil ſie entweder gar 
keinen, oder doch nur einen ſehr kurzen Stengel treibt. Ihr Ge⸗ 
brauch iſt vorzuͤglich beim Rind⸗ und Pferdevieh ſehr haͤufig und 
von anerkanntem Nutzen, entweder als Pulver, oder unter Lat⸗ 
wergen. Außer Schleſien, Sachſen, Thuͤringen und andern Ge⸗ 
genden Deutſchlands, waͤchſt ſie haͤufig in der Schweiz und in 
Italien, liebt Berge und Anhoͤhen. 

Ebur, Elfenbein, ſ. Elfenbein. 

Ecarlatin heißt ein ſehr geſchaͤtzter Obſtwein aus der 
Normandie; uͤber Rouen zu beziehen. 
a Edelſteine, lapides pretiosi, gemmae nobiles, Unter 
die eigentlichen Edelſteine zahlt man in der Ordnung, nach ihrer 
Härte, folgende: 1) den Diamant, als den vorzuͤglichſten, haͤr⸗ 
teſten und in aller Hinſicht ausgezeichnetſten, hinſichtlich ſeiner 
Beſtandtheile, jedoch von den andern unterſchieden. 2) Den Ru⸗ 
bin, von rother, ſelbſt im Feuer dauerhafter Farbe, die nur 
beim Hitzgrade, worin Eiſen fließt, verſchwindet. 3) Den Gra⸗ 
nat, dunkelroth. 4) Den Topas, von blaßgelber Farbe, in ſtar⸗ 
ker Hitze vergehend. 5) Den Hyacinth, hochgelb, wie der vorige 
im Feuer. 6) Den Smaragd, von dunkelgruͤner Farbe. 7) Den 
Chryſolith, von grasgruͤner, piſtaziengrüner Farbe. 8) Den Chry⸗ 
ſopras, von gelblich: oder blaugrüner Farbe, wozu der Beryll ge⸗ 
hoͤrt; alle dieſe gruͤnen Edelſteine ſind im Feuer leicht ſchmelzbar, 
verlieren ihre Farbe darin, erhalten ſie aber nach dem Erkalten wieder. 
9) Den Sapphir, von dunkelblaue Farbe. Die beſten Edelſteine kom⸗ 
men aus Oſtindien, heißen orientaliſche; die in Böhmen, 
Sachſen, Ungarn, Schleſten, Schweden gefundenen, haben bei 
weitem geringern Werth; überhaupt muͤſſen fie eine vorzügliche 
Haͤrte, Reinheit und Durchſichtigkeit beſitzen, der Feile wider⸗ 
ſtehen, widrigenfalls es nachgemachte, durch die Kunſt bereitete, 
ſogenannte Glasfluͤſſe ſind. Die Beſtandtheile der echten Edel⸗ 
ſteine, außer dem Diamant, find Kieſel, Thon, Kalkerde und 
Eiſen, letzteres in geringen Verhaͤltniſſen, wovon die verſchiedenen 
Farben abzuleiten ſind. Zu den nicht eigentlichen Edelſteinen, 
oder Halbedelſteinen rechnet man den Am ethyſt, den Chalce⸗ 
don, den Opal, Carneol, Achat, Onyr, La ſurſtein, 
Heliotrop. Man findet uͤberhaupt die Edelſteine in Bergen, 
Felſen und Kluͤften, aber auch zuweilen frei in Thon und andern 
Erdarten, ſo wie in Fluͤſſen, welche letztere aus ihren eigentlichen 
Lager weggeriſſene und fortgeſpuͤlte zu ſein ſcheinen. Roh, wie 
fie aufgefunden werden, find fie alle noch mit Kruften von anderem 
Geſteine umgeben, daher in ver ſchiedenartigen, unfoͤrmlichen 
Stuͤcken; ſie werden davon auf der Stelle gereiniget, und zur 
fernern Bearbeitung aufbewahrt, wohin das Schleifen, Poliren 
u. ſ. w. gehoͤrt, wodurch ſie dann die gehoͤrige Form, Glanz, 
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und Schoͤnheit erhalten; je nachdem ſich der eine, oder der an⸗ 
dere zu dieſem und jenem Behuf vorzuͤglich eignet, erhalten ſie 
die verſchiedenen Formen, die alle darauf hinaus gehen, dem 
Steine die vortheilhafteſte Darſtellung zu geben; das Schleifen 
geſchieht bei den haͤrteſten mit Diamantenſtaub, bei nicht ſo har⸗ 
ten mit Smergel. Wie ſchon oben erwahnt, muͤſſen hauptſaͤchlich 
die größere Härte, dann aber auch noch die ſtarke Strahlen- 
brechung, welche nach dem Kunſtausdrucke, das Feuer genannt 
wird, die Guͤte und Echtheit eines Edelſteins beſtimmen. Es 
kann daher dem wirklichen Kuͤnſtler, welcher ſich mit dem Schlei⸗ 
fen der Edelſteine befaßt, nicht entgehen, was er von einem ihm 
unter die Haͤnde kommenden Steine zu halten habe, ſobald er 
denſelben nur auf die Scheibe bringt, indem er dann ſogleich 
durch die Einwirkung des angreifenden Mittels ſowohl, als auch 
durch Beſtimmung der dabei verfloſſenen Zeit einen richtigen 
Schluß zu machen weiß, von welcher Qualitat der Stein iſt. 
Dieſes, und die Vergleichung mit anerkannt echten Edelſteinen 
der Art ſind nebſt Ausmittelung des ſpecifiſchen Gewichts, wohl 
die ſicherſten Proben, die Guͤte eines Edelſteins richtig zu 
beurtheilen; es gehört freilich ein geübtes Auge dazu, um 
die gehoͤrige Strahlenbrechung, oder das Feuer wuͤrdigen zu koͤn⸗ 
nen. Andere angegebene Vorſchlaͤge mehrerlei Art, als z. B. 
Pruͤfung durch Auftroͤpfeln von Scheidewaſſer, wodurch die na⸗ 
tuͤrliche Farbe nicht angegriffen, die erkünſtelte aber verändert 
oder zerſtoͤrt wuͤrde, ferner die Gefuͤhlsprobe, da man der Mei⸗ 
nung iſt, daß ein echter Edelſtein, wegen feiner groͤßern Dichtig⸗ 
keit, mehr Kälte, als ein nachgekuͤnſtelter auf der Haut hervor⸗ 
bringen muͤſſe, und andere dergleichen ſind unhaltbar, und koͤn⸗ 
nen zu keinem ſichern Schluß fuͤhren. Wirklich fehlerhafte Stel⸗ 
len hingegen bei echten Steinen, als Wolken, Sand, Staub, 
Federn, werden dem Kenner leicht, theils mit bloßem Auge, theils 
mittelſt Anwendung der Loupe erkennbar. Unter Wolken begreift 
der Sachverſtaͤndige gewiſſe unreine Flecke, die ſich wie ein zar⸗ 
tes Gewoͤlk, oder wie ein matter truͤber Fleck zeigt; dieſe ſind 
gewöhnlich von weißgraulicher, auch weißer Farbe, und kommen 
im Diamant, im Rubin, ſo wie in noch ſtaͤrkerer Auftragung in 
Smaragd, Sapphir vor; letztere werden unterſchiedsweiſe Chal⸗ 
cedonflecke genannt. Die Benennung Sand gibt man den 
vorkommenden Koͤrnern in verſchiedenen Edelſteinen; ihre Farbe 
iſt nicht gleich, fie kann weiß, roͤthlichweiß, braunroͤthlich in 
Abſtufungen ſein, dieſe Koͤrner ſind hin und wieder eingeſprengt 
und verhindern ſo wie die Wolken die Anbringung echter Politur; 
man trifft ſie nicht allein im Diamant, ſondern in gefaͤrbten 
Edelſteinen, als im Smaragd, Chryſolith, Beryll, Rubin u. ſ. w. 
an. In ſehr fein zertheilter pulverartiger Geſtalt eingeſprengt, 
bekommen dieſe Koͤrnchen den Namen Staub. Unter i be 
verſteht man die feinen Riſſe und Spalten, welche, wenn ſie be⸗ 
deutender ſind, eine ſehr verminderte Strahlenbrechung bewirken. 
Auf alle dieſe, und bei jeder Art der Edelſteine modificirt vor⸗ 
kommenden Fehler wird der geuͤbte Kuͤnſtler ſein Augenmerk rich⸗ 
ten, und ſich nicht leicht hintergehen laſſen; dem nicht Geuͤbten 
oder Nichtkenner koͤnnen dagegen Fehler mancher Art leicht ent⸗ 
gehen, am meiſten bei ſchon gefaßten Steinen, wo der mehrſte 
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Betrug vorgehet; es iſt daher rathſam, beim Einkauf ſchon ge⸗ 
aßter Steine dieſelben aus ihrer Faſſung nehmen zu laſſen, und 
ie der Prüfung eines geſchickten Juweliers zu unterwerfen, wenn 
man nicht, welches beſonders bei Steinen von anerkannt hohem 
Werthe geſchehen kann, den bedeutendſten Schaden haben will. 
Um über dieſen Gegenſtand, was die Edelſteine überhaupt und 
insbeſondere betrifft, ſo wie uͤber die beſte Art und Weiſe, ſie 
bearbeiten zu koͤnnen, und überhaupt eine genaue Kenntniß von 
allem dahin Gehoͤrigen zu erlangen, nicht weitlaͤufiger werden zu 
duͤrfen, ſchlagen wir zur Erreichung dieſer Abſicht das Leſen eini⸗ 
ger, daruͤber genaue Belehrung gebender Schriften vor, wo unter 
den neuern zu bemerken find: „J. C. Mares, Abhandlung über 
die Diamanten und andere Edelſteine, worin ihre natuͤrliche ſo⸗ 
wohl, als ihre Handelsgeſchichte enthalten iſt, nebſt einer Nach⸗ 
richt von den beſten Methoden, dieſe Steine zu ſchneiden und zu 
poliren. Aus dem Engliſchen von Dr. C. Kuhn. Mit Kupfern. 
Leipzig, 1816. in Octav. Preis 1 Thlr. 8 Gr.;“ ferner: „Anleitung 
zur Kenntniß der Edelſteine und Perlen, Handbuch fuͤr Juweliere 
und Steinſchneider u. ſ. w. mit Kupfern. Halle. 1816. Preis 
1 Thlr.“ ferner: „J. Carton, engl. Juwelier, Kenntniß, Werth 
und Preisſchätzung aller Edelſteine, Perlen u. ſ. w. nach der 
10ten Londner Ausgabe uͤberſetzt. Graͤtz und Leipzig, 1818. Preis 
20 Gr. ;“ und dann „J. A. F. Flading Verſuch über die Kenn⸗ 
zeichen der Edelſteine und deren vortheilhaften Schnitt. Mit 1 
Kupfer. Peſth, 1819. Octav. 18 Gr.“ Die oſtindiſchen Edelſteine, 
als die vorzuͤglichſten und koſtbarſten, kommen durch Ein⸗ und 
Verkauf der engliſchen und hollandiſchen Handelscompagnien am 
meiſten, außerdem auch durch einzelne Handelshaͤuſer nach Europa, 
womit England und Holland einen ſtarken Verkehr hat, beſon⸗ 
ders London, Amſterdam und Antwerpen. Ueber Liſſabon kom⸗ 
men die braſilianiſchen in Handel. Unter den deutſchen Städten 
ſind im Juwelenhandel beruͤhmt Augsburg, Hamburg, Wien, 
Berlin, Dresden, unter den ſchweizer Staͤdten Genf, in Frank⸗ 
reich Paris. Den Kleinhandel betreiben die Juweliere in allen 
Staͤdten, aber auch vorzuͤglich Juden, doch iſt letzteren nicht zu 
trauen. 

Eiben, Eibenbaum, Taxbaum, Taxus haccata L.; 
ift ein Strauch, der zwar die Höhe und Stärke eines Baumes 
erhaͤlt, aber ein ſehr langſames Wachsthum hat. Die Blumen 
kommen im März und April hervor und die männlichen haben das 
Anſehen rundlicher Kaͤtzchen. Die Fruͤchte werden im September 
reif, ſie ſind kuglig, roth, ſaftig, von der Groͤße einer Zucker⸗ 
erbſe, oben ragt der ſchwarze laͤngliche Samen heraus. Der 
Baum waͤchſt in den dichteſten Waͤldern Europas wild; in 
Deutſchland wird er auf dem Harze, im Thuͤringerwalde, in 
Schleſien und Baiern angetroffen; iſt eine Zierde der Gärten, wo 
man ihn befonders zu Luſtgebuͤſchen zieht. Frͤher waren das Holz 
und die Blätter im medizinifchen Gebrauche, fie find aber ſeit 
längerer. Zeit ſchon ziemlich daraus entfernt geweſen, bis man 
in fuͤngern Zeiten die Blätter wieder in Aufnahme zu bringen 
ſuchte, indem man ihnen heilſame Kraͤfte beim tollen Hundebiß 
ufchreibt. Als Gichtmittel werden die Blätter ebenfalls noch 
din und wieder geſchaͤtzt. Das Holz des Taxus oder Eibenbaums 
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hat großen Werth für alle Profeffioniften, die gern in ihrem Ge⸗ 
ſchaͤfte harte, feine, ſchwere, dauerhafte Holzarten anwenden, 
daher wird es von Tiſchlern, Drechslern, Inſtrumentenmachern, 
u. dgl. m. ſehr geſchaͤtzt. Es eignet ſich ſeiner Schwere, 
Feſtigkeit und Derbheit wegen herrlich zu Fourniren, nimmt 
eine ſchöne Politur an, und hat deshalb ein gutes Anſehen. 
Seine Farbe iſt roͤthlich und zieht ſich ins Rothbraune; der 
Splint iſt gelb, nach der Krone zu zieht ſich das uͤbrige Holz ins 
Dunkelbraune, und zeigt verarbeitet herrliche Maſern. 
Eibiſch⸗ Wurzel, ſ. Althee⸗Wurzel. ! 
Eichenholz, gelbes, f. Quercitronrinde. 
Eichenmiſtel, viscus quereinus, die Pflanze viscum 
alb L, hinſichtlich ihrer weißen Beeren, woraus der Vogelleim 


bereitet wird, beſonders zu bemerken; die Stengel waren ſonſt 


in mediziniſchem Betracht weit mehr im Gebrauch als jetzt; in 
Pulvergeſtalt den Schaͤrfe mildernden Kinderpulvern beigemiſcht, 
ſind fie noch als Beſtandtheil aͤlterer Zuſammenſetzung beibehal- 
ten. Die Pflanze ſelbſt gehoͤrt unter die Schmarotzerpflanzen, ihre 
Wurzeln dringen in die Zweige anderer Bäume, beſonders der 
Eichen ein, woraus ſie ihre Nahrung zieht, ſ. Vogelleim. 

Eiderdaunen, ſ. Daunen. 

Eingemachte Sachen. Hierunter verſteht man uͤber⸗ 
haupt Vegetabilien mancherlei Art, die im friſchen Zuſtande 
theils zur beſſern Conſervation, theils des Wohlgeſchmacks we⸗ 
gen mit Mitteln zubereitet werden, wodurch man dieſen Zweck 
erreicht, und wozu nach Befinden der Umſtaͤnde, Zucker ſaͤfte, 
Eſſig, ſpiritudſe Fluͤſſigkeiten, Salzaufloͤſung 
u. dgl. gehoͤren. Außer den bei uns erzeugten, worunter z. B. 
einige Fruͤchte und Wurzeln, als Kirſchen, Aprikoſen, Pflaumen, 
die mancherlei Arten von Beeren, ferner die Wurzeln des Kal⸗ 
mus, Hindlaͤuft u. m. a. gehoͤren, erhalten wir theils aus an⸗ 
dern Welttheilen, theils aus dem ſuͤdlichen Europa verſchiedene 
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Ingwer, die Muskatnüſſe, Ananas find vorzüglich; eine bedeu⸗ 
tende Menge anderer Fruͤchte kommen aus Frankreich von Avig⸗ 
non, außerdem von Tours, Metz, Verduͤn, aus Italien von 
Genua, Neapel, uͤber Trieſt. 0 
Einhorn iſt der inwendig hohle, 9 bis 10 Fuß lange Zahn 
des Narwalls, ein zu der Familie der Wallfiſche gehoͤriger 
Fiſch, auch Einhornfiſch genannt. Der Zahn iſt gemeiniglich 
ſchraubenfoͤrmig gewunden, und wird, wie das Elfenbein, zur 
Verarbeitung von mancherlei Sachen angewendet. Der Fiſch hält 
ſich im nördlichen Meere auf. Aus Norwegen, Grönland 
kommen die Zaͤhne haͤufig in Handel. Ueber Kopenhagen, Ham⸗ 
burg. d 
9 1 f en. Dies in der Natur am haͤufigſten vorkommende 
Metall wird ſelten gediegen vorgefunden, oder doch wenigſtens 
in ganz geringer unbedeutender Menge, obgleich Pallas in Si⸗ 
birien eine 1600 Pfd. ſchwere Maſſe davon angetroffen haben 
will. Es kommt vielmehr in vererztem und verkalktem Zuſtande 
vor. Zu der erſten Art gehoͤrt: der Eiſenkies, Schwefel⸗ 
kies, der Arſenikkies, der Mißpickel, das Stahlerz, 
Eiſenglimmer, Eiſenrahm, Magnetſteinz; zur zweis 
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ten der Eiſenſpath, Stahlſtein, auch ſpathiger Ei⸗ 
15 genannt, dann der Ocher, das Sumpferz, Glas⸗ 

o pf, der Eiſenſtein, das natuͤrliche Berlinerblau, die 
veroneſiſche Erde und der Smergel, Aus den Eiſenerzen 
wird das metalliſche Eiſen durch Schmelzen in Hohenoͤfen gezogen; 
die Eiſenerze find nun entweder ſchwer⸗ oder leichtfluͤſſig, die 
letztern ſchmelzen fuͤr ſich ohne Zuſatz; zu den erſtern muß indeß, 
um das Schmelzen zu befoͤrdern, eine dazu paſſende Subſtanz 
geſetzt werden, dies iſt nun Kalk, Lehm oder Mergel. Das Ge⸗ 
ſchaͤft, die Erze nach ihrer Beſchaffenheit gehörig zu behandeln, 
fie zu roͤſten, wenn es erforderlich iſt, welches aber nur dann 
geſchieht, wenn dieſelben viel ſchweflige und arſenikaliſche Theile 
enthalten, ſie ins Schmelzfeuer zu bringen, u. ſ. w. wird auf 
den Eiſenhuͤtten betrieben, und verlangt die genaueſte Kenntniß 
des Minerals, iſt alſo in wiſſenſchaftlichem Betracht ein Gegen⸗ 
ftand der Huͤttenkunde. Wir dürfen uns nicht umſtaͤndlich dar⸗ 
über auslaſſen, ſondern wollen nur in kurzem das Nothigite da: 
von anzeigen. Die hinlaͤnglich durchs Pochen zerkleinerten Erze 
werden ſchichtweiſe, nachdem zuvor eine große Partie Kohlen in 
den Ofen gebracht, und derſelbe ſchon hinlaͤnglich erwaͤrmt oder 
heiß gemacht iſt, mit Kohlen eingetragen, welches man das Be⸗ 
ſchicken des Ofens nennt. Dieſer Ofen wird Hohofen genannt, 
iſt von betraͤchtlicher Höhe und Weite, und zur Verſtärkung des 
Feuers mit einem verhaͤltnißmaͤßig großen Gebläfe verſehen. Die 
Feuerung ſteigt von anfangs gelindem Grade bis zum ſtaͤrkſten, 
bis die Eiſenerze gehoͤrig in Fluß gebracht ſind, welches man 
daran ſieht, wenn ſich im Ofen, den man durch eine Oeffnung 
beobachtet, ſchwarze und weiße Tropfen in gleicher Menge zeigen, 
und die ſchaumartige Maſſe, Schlacke genannt, leicht und duͤnn 
fließt, auch keine Kohle und Eiſenkoͤrner in ſich führt. Iſt der 
Zeitpunkt eingetreten, daß die Eiſenfarbe ſich einſtellt, und die 
Schlacke rein iſt, ſo laͤßt man die geſchmolzene Eiſenmaſſe durch 
eine Oeffnung, die während des Schmelzens hinlaͤnglich mit einem 
Gemiſch von Lehm und Kohlenſtaub verſtopft iſt, und die ſich un⸗ 
ten am Heerde befindet, ablaufen; fie fließt in eine aus Sand ges 
machte Rinne, worin ſie erkaltet. Dieſes lange, halb cylinder⸗ 
foͤrmige Stuͤck Eiſen wird Gans genannt, nach der uͤblichen 
Sprache nennt man daſſelbe auch kleiner Wolf. Je nachdem nun 
die Erze, aus welchen das Eiſen geſchmolzen worden, ſtreng⸗ oder 
leichtfluͤſſig waren, erhält man kaltbruͤchiges und roth⸗ 
bruͤchiges Eiſen. Das kaltbruͤchige aus ſchwerfluͤſſigen Erzen 
durch einen Zuſatz, wie oben erwaͤhnt, erhalten, läßt ſich zwar 
in den Hitzgraden gehörig bearbeiten, iſt aber kalt unfühig dazu, 
indem es jo wenig das Haͤmmern als Biegen verträgt, ſondern 
ſehr leicht zerbricht; das rothbruͤchige Eiſen dagegen laßt ſich 
im kalten Zuſtande haͤmmern, ſtrecken und ſchmieden, und wird 
gern von Kleinſchmieden genommen, weil ſie es kalt behandeln 
oͤnnen. Das aus dem Hohofen abgelaſſene Eiſen hat uͤbrigens 
den allgemeinen Namen Roheiſen, und wird erſt durch fernere 
Behandlung zu Stabeiſen verwandelt. Dieſes Roheiſen iſt 
noch nicht mit den noͤthigen Eigenſchaften verſehen, die es zur 
Handhabung, um daraus etwas zu ſchmieden, fähig machen, weil 
es nicht ſtreckbar iſt, ſo wenig im kalten als heißen Zuſtande; 
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es kann nur zu Gußwaaren angewendet werden. Auch gibt man 
dieſem Roh⸗ oder Gußeiſen nach der Farbe die ihm zukommenden 
Benennungen, als weißes, von glaͤnzend weißer Farbe; graues, 
welches dunkeler iſt; ſchwarzes, welches das vorige an Dunkel⸗ 
eit noch übertrifft, und geflecktes; dies letztere beſitzt weiße 
lecke auf ſchwarzem Grunde. Die Verſchiedenheit hinſichtlich 
der Farbe, ſo wie in ihrem Verhalten, was die Sproͤdigkeit be⸗ 
trifft, mag wohl aus der Miſchung der Erze und dem darauf ein⸗ 
wirkenden ungleichen Feuersgrad entſtanden ſein. — Allein nicht 
nur die Sprödigkeit und Schmelzbarkeit unterſcheiden das Roh⸗ 
eiſen von dem aus ihm nachmals zu verfertigenden Stabeiſen, 
ſondern auch ſeine anderen Eigenſchaften. Seine Farbe iſt mehr 
oder weniger hell, ſein Bruch nicht faſerig und hakig, ſondern 
vielmehr feinkoͤrnig, und feine Härte außerordentlich groß. Es 
hat einen weit ſtaͤrkern Klang, als das Stabeiſen; in der Hitze 
widerſteht es auch dem Verbrennen länger, und ſetzt in gleicher 
Zeit nicht ſo viel Hammerſchlag ab, als eine gleiche Menge 
Stabeiſen; es oxydirt ſich alſo langſamer als dieſes. Durch das 
oͤftere Gluͤhen des Roh⸗ oder Gußeiſens zwiſchen Kohlen, und 
durch das Schmieden wird es in Stabeiſen verwandelt, und ver⸗ 
liert dann feine Eigenſchaften. Dieſe Behandlung erleidet dafs 
ſelbe auf den Eiſenhaͤmmern, wo das Gluͤhen auf den ſogenann⸗ 
ten Friſchheerden geſchiehet. Das Weſentliche beruhet dar⸗ 
auf, den Kohlenſtoff und den Sauerſtoff wegzuſchaffen, die in 
dem Roheiſen enthalten ſind, und welche der Grund der Unge⸗ 
ſchmeidigkeit ſind. Nachdem das Roheiſen auf dem Eiſenhammer 
in Stabeiſen verwandelt iſt, wird ihm die gehoͤrige Form gegeben, 
wonach es den Namen fuͤhrt; es ſind naͤmlich lange Staͤbe oder 
Stangen. Es wird nun als ſolches in Handel gebracht, und zu 
allen geſchlagenen Eiſenwaaren verwendet, oder zur Stahlberei⸗ 
tung benutzt. Das Stabeiſen oder reine Eiſen hat einen eigen⸗ 
thuͤmlichen Glanz und eine weiße, ſich etwas ins Graue ziehende 
Farbe. Auf dem Bruche iſt es lichtgrau, glaͤnzend, faſerig und 
hakigt, und fein Gewebe ſcheint aus kleinen Koͤrnern und Blaͤt⸗ 
tern zu beſtehen. Seine Haͤrte iſt ſehr groß, es beſitzt viel 
Federkraft; laßt ſich zu einem ſehr feinen Draht ausziehen, und 
beſitzt eine ſolche Zaͤhigkeit und Feſtigkeit, daß ein Draht von 
1 Dicke 450 Pfd. zu tragen im Stande iſt. Obgleich ſich nun 
das reine oder Stabeiſen ſehr dehnen, ſchmieden und biegen laͤßt, 
ohne zu zerbrechen, ſo iſt doch ſeine Dehnbarkeit nicht ſo groß 
als manche andere Metalle beſitzen, denn es läßt ſich nicht in fo 
feine Blattchen ſchlagen. Dies ſind die kuͤrzlich herausgehobenen 
Ruten Eigenſchaften des reinen Eiſens, welchen man, wenn es 
ie Abſicht waͤre, weiter ins Detail einzugehen, noch eine Menge 
untergeordnete, die ſich auf das mancherlei Verhalten bei ver⸗ 
ſchiedenen Anwendungen beziehen, beifuͤgen konnte. Daß ſich 
übrigens das Etſen in fo mannichfachen Verſchiedenheiten zeigt, 
und hinſichtlich der Farbe, des Bruchs, der Zaͤhigkeit, Dichtig⸗ 
keit, der Geſchmeidigkeit, des Verhaltens im Feuer, des Glanzes 
in ſo abwechſelnden Modificationen vorkommt, iſt jedem ſich da⸗ 
mit befaſſenden Arbeiter bekannt, daher auch der Vorzug, wel⸗ 
chen man einem oder dem andern aus den verſchiedenen Gegenden 
und Ländern gibt. Es kann dieſer Unterſchied bloß der Ver⸗ 
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ſchiedenartigkeit der Erze, woraus es gezogen, und der abweichen: 
den Behandlungsart dabei zugeſchrieben werden. Solchergeſtalt 
artet ſich das kaltbruͤchige anders, als das vothbrüdige; 
das ungeſchmeidige, das ſogenannte verbrannte, das 
ungleiche, erſteres wenn es weder kalt noch warm unter dem 
Hammer zu behandeln iſt, das zweite, wenn es im Bruche ſchief⸗ 
rig und blaͤulich iſt, und das dritte, wenn es in einer Stange 
nicht gleiche Härte beſitzt, Flecke, ſchwarze Striche u. dgl. zeigt. 
Alle dieſe Sorten kommen vor und haben in ihrer Anwendung 
natuͤrlich eine große Beſchraͤnkung. — Hinſichtlich der Länder, 
wo das mehrſte und beſte Eiſen gewonnen wird, ſteht Schweden 
verhaͤltnißmaͤßig oben an, wo in Upland, einer Provinz Schwe⸗ 
dens, worin die Hauptſtadt Stockholm liegt, das meiſte gewon⸗ 
nen wird; bekannt iſt unter den ſchwediſchen Sorten das Oere⸗ 

rundſche, welches zwar nicht bei Oeregrund, einer kleinen 

eeſtadt mit einem Hafen, ſondern aus einer benachbarten Ge⸗ 
gend kommend, dort verladen wird, und zwar mit 7 bis 8 Stan⸗ 
gen auf 1 Schiffspfd.; die andern Sorten bezieht man von 

tockholm, Gothenburg und Marſtrand. Nach dem ſchwediſchen 
folgt das ruſſiſche, von welchem beſonders das Kronſtan⸗ 
geneiſen, das Altzobeleiſen, das Neuzobeleiſen zu 
bemerken find, womit die Häfen von Petersburg, Archangel, 
Riga große Geſchaͤfte und Verſendungen machen. Das noͤr d⸗ 
liche Spanien liefert betrachtliche Quantitäten gutes, dem 
ſchwediſchen nahe kommendes Eiſen, das von Bilbao und San 
Sebaſtian bezogen wird. Frankreichs Eiſenwerke, ob ſie gleich 
nicht unbedeutend find, wozu beſonders die in der Franche⸗ 
comte, Elſaß, Lothringen, Champagne, Bour⸗ 
gogne gehoͤren, find jedoch nicht hinreichend, den Bedarf des Lan⸗ 
des zu beſtreiten, und nehmen ihn alſo aus andern Ländern, na⸗ 
mentlich aus Schweden, Rußland, Nordamerika, Deutſchland. 
Nordamerikaniſches Eiſen iſt von guter Beſchaffenheit, es 
wird hauptſaͤchlich in Neuyork, Penſylvanien, Virginien gewon⸗ 
nen. Unter den deutſchen Eiſenwerken liefern Steyermark, Kaͤrn⸗ 
then und Krain nicht allein das beſte, ſondern auch eine ungemeine 
Quantität; außerdem gewinnt der oͤſterreichiſche Staat aus feinen 
andern Ländern, als Böhmen, Mähren, Ungarn, Gallizien, Sie 
benbuͤrgen noch bedeutende Quantitaͤten Eiſen, fo daß man den Ge⸗ 
ſammtbetrag der zu Oeſtreich gehoͤrenden Provinzen mit Inbegriff 
des eigentlichen Oeſterreich auf 1 Million 250 tauſend Centner 
anſchlaͤgt. Preußen zieht aus feinen Eiſenwerken beträchtliche 
Quantitaͤten, die jedoch nicht hinlänglich befriedigend zum Be: 
darf find; zu bemerken find die ſchleſiſchen, die maͤrkiſchen, die 
weſtphaͤliſchen, hohnſteinſchen, bergſchen, und einige Eiſenwerke 
am Harze, fo wie im Thuͤringerwalde. Baiern erhalt eben⸗ 
falls nicht unbedeutende Partien Eifen aus den verfchiedenen 
Kreiſen, namentlich dem Iſarkreis, Rezatkreis, Obermainkreis. 
Sachſen, Hannover, Braunſchweig, Kurheſſen, Würtemberg, das 
Naſſauiſche, die herzoglich ſächſiſchen Länder, das Großherzogthum 
Heſſen, liefern alle Eiſen in verhaͤltnißmaͤßig groͤßern und gerin⸗ 
ern Quantitaͤten. Sachſen das mehrſte aus dem Erzgebirge; 

annover vorzuͤglich aus feinen auf dem Harze gelegenen Ei⸗ 
ſenwerken; Braunſchweig ebenfalls von den am und auf dem 
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Harze belegenen, im Diſtricte Blankenburg; Heſſen aus 
Schmalkalden, aus den Eiſenwerken zu Altendorf, Markt, 
Biber, Battenberg, Rommershauſen, Hatzfeld, 
Schellenhauſen; Wuͤrtemberg aus dem Chriſtophs⸗ 
thale im Schwarzwalde unweit Freudenſtatt, ſo wie aus dem 

riedrichsthale. Naſſau das meifte vom Wefterwalde; 

achſen⸗ Gotha hat zu Luiſenthal; Sachſen⸗Koburg zu 
Ober ⸗ Friedrichsthal; Sachſen⸗ Meinungen zu Ober⸗ 
ſteinach, Hüttenſteinach, Schwarzwald, Auguſten⸗ 
thal und Allmerswied Gewerke. Im Anhältiſchen ſind auf 
dem Harze Eiſengruben und Hammer, wo der Mägdeſprung 
vorzuͤglich zu erwaͤhnen iſt. Von hannoͤverſchen, braunſchweig⸗ 
ſchen und anhaltſchen Eiſenprodukten gibt es große Niederlagen 
in Hannover, Clausthal, Cellerfeld, Goslar, 
Braunſchweig, auf dem Mägdeſprunge, in Blanken⸗ 
burg u. a. O. m. — Der vielſeitige Gebrauch des Eiſens und 
deſſen Nutzen iſt bekannt genug, um noch erwaͤhnt zu werden; 
denn es iſt gerade das unentbehrlichſte unter allen Metallen; 
ſelbſt ſeine wohlthaͤtigen Wirkungen auf den thieriſchen Koͤrper 
haben es ſchon ſeit undenklichen Zeiten in der Medizin anwenden 
laſſen. Es wird als hoͤchſt fein geſtoßenes Pulver angewendet, 
aber auch eine Menge Praͤparate werden davon bereitet, die im⸗ 
mer ihren anerkannten Werth behalten werden, und wo es darauf 
abgeſehen iſt, daſſelbe in aufgeloſtem Zuſtande in den menſchlichen 
Koͤrper zu bringen. Daher die mancherlei Eiſenſalze, worin das 
Eiſen mit irgend einer Säure bis zur Sättigung verbunden, die 
Tincturen und mehrere andere noch jetzt gebraͤuchlichen Mit⸗ 
tel davon. Das Eiſen iſt aber auch ein in der Natur hoͤchſt 
allgemein verbreiteter Körper. In wie vielen Mineralwaͤſſern iſt 
es ein Hauptbeſtandtheil; im Pflanzenreiche wird es hoͤchſt fubtil 
aufgeloͤſt und zertheilt angetroffen, wie die Pflanzenaſchen hin⸗ 
laͤnglich beweiſen. Selbſt das menſchliche Blut iſt nicht frei da⸗ 
von, wie die chemiſchen Analyſen dargethan haben, und jo kann 
man mit Recht behaupten, daß es ein in allen drei Reichen der 
Natur verbreiteter Koͤrper iſt. 

Eiſendraht. Man hat von dieſem aus Eiſen zu verſchie⸗ 
denartiger Staͤrke bereiteten Draht, da derſelbe zu ſo mancherlei 
Waaren, die dapon verfertigt werden, angewendet wird, mehrere 
Sorten, die nach dem Grade ihrer Dicke, in vielfache Unterarten 
getheilt werden, und hinſichtlich ihrer Anwendung, ihre Nummern 
und Namen erhalten. Fuͤnfblei, die feinſte oder dünnfte, vier⸗ 
blei, einblei, feine; Perlendraht, eine mittlere; zu den 
groben oder ſtaͤrkern Sorten gehoͤrt der Kupferſchmieds⸗ 
draht. Nach den Nummern wird er gewöhnlich in 30 derglei⸗ 
chen eingetheilt. Von Nro. 1. bis 13. gibt es von jeder Num⸗ 
mer noch Unterabtheilungen nach der Guͤte. Ueber Nro. 13. wird 
der Perlendraht genannt; Nro. 30. iſt fingersdick, er nimmt in 
der Stärke ab, bis Nro. 22. Auf dem Harze hat man nur 24 
Nummern. Die Art des Handels iſt nach Ringen, à 10 Pfd. 
cölnifches Gewicht. Die eigenen Benennungen, welche die Staͤrke 
des Drahts beſtimmen, folgen ungefahr nach folgender Reihe, 
wenn mit der ſtaͤrkſten Sorte der Anfang gemacht und dieſelbe 


vermindert wird, als: Kettendraht, Schleppendraht, 
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grobe Rinken, feine Rinken, Malgendraht, grob 
Memel, fein Memel, Klinkdraht, Nadeldraht, 
Mitteldraht, grobe Reihen, feine Reihen, Drei⸗ 
band, Vierband, Fuͤnfband, Sechsband, gemeiner 
Kratzdraht, muͤnſterſcher Draht u. ſ. w. Coͤlniſcher 
Draht hat 8 bis 10 Sorten, und wird in Faͤſſern von 2000 Pfd. 
verſchickt. Die ſteyer maͤrkſchen, ſalzburgiſchen, bai⸗ 
reuthſchen, iſerloher Drahte ſind von beſonderer Guͤte, 
auch die zu Luͤdenſcheid und Altona werden für gut gehal⸗ 
ten. In Hamburg werden große Geſchaͤfte mit Draht gemacht; 
die daſelbſt gangbaren Sorten ſind Ringeiſendraht, à 10 Pfd. 
Neo. 000; Nro. 00; Neo. 0; Nro. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,88, 
9, 10; die letzten find die ſtärkſten. Der feinſte ift der Kartät- 
ſchendraht und wird bei 100 Pfd. in Banko gehandelt. In Am⸗ 
ſterdam iſt eine aͤhnliche Eintheilung, der feinſte faͤngt ſich an 
mit 000, dann folgt Nro. 00, 0, 4, 5, Nro. 1 bis 20. Da 
nun im Handel die Bezeichnungen auf den verſchiedenen Drahtfa⸗ 
briken nicht gleich ſind, ſondern ſehr verſchiedenartig ausfallen, 
ſo iſt beim Einkaufe überhaupt dahin zu ſehen, daß man ſich von 
der Fabrik, womit man zu thun hat, eine Schießklinge, oder 
wie es auch heißt, ein Kerbeiſen, verſchafft, welches ein Inſtru⸗ 
ment iſt, worin die Nummern und Grade der verſchiedenen Stärke 
und Feinheit des Drahts eingeſchnitten ſind; hat man ein ſol⸗ 
ches, ſo kann man nicht leicht irren, wenn man dann nach der 
feſtgeſetzten Bezeichnung ſeine Beſtellung macht. Die Guͤte des 
Drahts im Allgemeinen haͤngt davon ab, daß er ſich nach dem 
Ausgluͤhen hinlänglich biegen laͤßt, ohne zu zerbrechen; er muß 
daher nicht ſproͤde, ſondern zaͤhe, im Ziehen nicht verbrannt ſein, 
auch keine ungleichen Stellen haben. Feiner Eiſendraht wird vor⸗ 
zuͤglich in beſter Güte aus Cöln, Bund⸗ und Rollendraht aus 
Nuͤrnberg bezogen. Auf den Meſſen kauft man auch mit Vor⸗ 
theil alle Sorken Drahte, welche auf den Fabriken zu Iſerloh 
und Altona verfertigt werden, indem die Fabrikanten dieſelben 
beziehen und ſtarke Niederlagen halten. Frankreich liefert Eifen- 
draht in verſchiedenen Nummern, vom groben bis zum feinſten in 
Paketen à 10 Pfd., beſonders aus der ehemaligen Bourgogne, 
Champagne und der Normandie. 
Eiſenhut (Aconitum). Ein zum mediziniſchen Gebrauche 
haͤufig angewendetes Kraut, welches theils fuͤr ſich in trockner 
Geſtalt, oder als friſches, um aus dem Safte den Extrakt zu 
bereiten, benutzt wird. Dieſes aͤußerſt ſtark wirkende, unter die 
Giftkraͤuter zu zaͤhlende Kraut wird von mehrern Arten einge⸗ 
ſammelt, obgleich es lediglich von Aconitum neomontanum nach 
den Anforderungen mediziniſcher Behoͤrden in neuerer Zeit genom⸗ 
men werden ſoll. Man hat 4 Arten, die ſich bloß durch einige 
Abaͤnderungen unterſcheiden, naͤmlich: Aconitum neomontanum, 
Aconitum Napellus, Aconitum tauricum und Aconitum ca- 
marum. Die erſte, Aconitum neomontanum, waͤchſt in hoch⸗ 
liegenden Waͤldern und Wieſen in der Schweiz, hin und wieder 
auch in Deutſchland, in Krain, Ungarn, Schweden und Sibirien, 
auch wird ſie ſeit den aͤlteſten Zeiten cultivirt. Die Wurzel iſt 
rettigfoͤrmig, ein paar Zoll lang, langgeſchwaͤnzt und mit vielen 
Seitenfaſern verſehen. Der Stengel 2 bis 3 Fuß hoch, aufrecht, 
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ſtielrund, gaͤnſekieldick, reich beblättert, gewöhnlich durchaus kahl. 
Die Blätter dunkelgrün, glatt, handfoͤrmig, fünftheilig, mit faſt 
bis auf den Grund getheilten Seitenlappen, keilförmigen ausein⸗ 
ander gebogenen Einſchnitten, die letzten 2 bis 3 Linien breit. 
Die Blumenkrone blau, mit einem 6 bis 8 Linien hohen, ein we⸗ 
nig oberhalb einwaͤrts gebogenen Helm, einem nicht hervorragen⸗ 
den und nicht gekruͤmmten Schnabel. — Aconitum Napellus“hat 
ebenfalls einen einfachen, runden, glatten, 2 Fuß hohen Stengel, 
5 bis 9 mal geſpaltene Blaͤtter, deren Spalten wieder tief 81 
theilt, linienfoͤrmig und zugeſpitzt ſind. Die Oberflaͤche dunkel, 
die untere hellgruͤn und glaͤnzend, dunkelblaue Blumen, wovon 
das obere hohle Blumenblatt kurz, conver iſt. — Das Aconitum 
tauricum, von dem vorigen durch breitere Blumenblaͤtter unter⸗ 
ſchieden, ſo wie, daß der Blumenſtiel fein behaart, das obere 
Blumenblatt am Rande nicht bogenfoͤrmig ausgeſchnitten iſt. — 
Aconitum camarum hat einen 13 Fuß hohen, runden, glatten 
und aͤſtigen Stengel, nicht glänzende Blätter, hellblaue Blumen, 
wovon das obere Blumenblatt kegelfoͤrmig gerundet iſt. Der 
Blumenſtiel iſt glatt, und langer als der andere. — Aconitum Na- 
pellus und Aconitum camarum wachſen in Deutſchland ſelte⸗ 
ner, dagegen in Schweden und auf den hohen Gebirgen in der 
Schweiz. Aconitum tauricum waͤchſt ſowohl wild, als auch in 
den Gärten Deutſchlands. Der Geſchmack der Blätter aller 4 
Arten iſt ſcharf und bitterlich, der Geruch im friſchen Zuſtande 
widrig. — Bekanntlich gehoͤren die Aconitumarten unter die Gift⸗ 
pflanzen, die Blätter find im mediziniſchen Gebrauche, und wie 
ſchon oben angefuͤhrt, ſollen die von Aconitum neomontanum 
vorzugsweiſe genommen werden, weil dieſe die giftigſten, aber 
auch die heilſamſten ſind, und diejenigen, uͤber deren Wirkſam⸗ 
keit man ſichere Beobachtungen aufgezeichnet findet. A dieſe 
in Rede ſtehende Aconitumpflanze haufig in Gärten als Zierpflanze 
gezogen wird, ſo muß doch in der Anwendung die wildwachſende 
vorgezogen werden. Alle Theile derſelben, vorzüglich aber Blaͤt⸗ 
ter und Wurzel, beſitzen eine außerordentliche Schaͤrfe. Die Wir⸗ 
kungen des Eiſenhut beziehen ſich vorzuͤglich als reizende auf 
das Nerven⸗ und Gefaͤßſyſtem, beſonders aber auf das Gehirn; 
der träge Blutumlauf wird in einen ſchnellern umgeaͤndert, die 
Hautausduͤnſtung vermehrt; daher iſt die Anwendung der getrock⸗ 
neten und feingepuͤlverten Blätter, mehr aber noch des aus den: 
elben bereiteten eingedickten Saftes, ſo wie die Tinctur bei chroni⸗ 
chen Rheumatismen, Gicht u. ſ.w. beſonders zu empfehlen. Als Gegen⸗ 
gift empfiehlt man die Pflanzenſaͤuren, Eſſig⸗„ Eitronenfäure u. dgl. 
Eiſenmohr (aethiops martialis). Ein ſammtſchwarzes 
Pulver, welches das Eiſen in dem niedrigſten Grade ſeiner Oxy⸗ 
dation (d. h. mit Sauerſtoff verbunden) darſtellt, und nachdem es 
nach der einen oder andern Methode bereitet iſt, vom Magnete 
ezogen wird, und auch nicht; das nach der Buch holzſchen 
ethode iſt ein etwas ins Grauliche fallendes Pulver, welches 
dem Magnete folgt. Es darf nicht kupferhaltig ſein, welches man 
durch Aufloͤſung in reiner Salzſaͤure, und Einſtellen eines blank 
polirten Eiſens, woran ſich das Kupfer metalliſch niederſchlägt, 
erkennt. 
Eifenvitriol, vitriolum martis, ferrum sulphuricum. 
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Eine Verbindung des Eiſens mit Vitriol oder Schwefelfäure , in 
Kriſtallen, ſ. Vitriol. 0 
Elaſtiſches Harz, Feder harz, Cautſchuck, Kaut⸗ 
ſchuck, gummi elasticum, resina elastica, iſt ein eigener Koͤr⸗ 
per oder Beſtandtheil aus dem Pflanzenreiche, der ſich vom Harze, 
Gummi, Wachs 2c. auffallend unterſcheidet. Mit Beſtimmtheit 
kennen wir die Pflanzen nicht alle, welche das verkaͤufliche Feder⸗ 
harz liefern, da es ausgemacht iſt, daß dieſe Subſtanz als mil⸗ 
chiger Saft in vielen Pflanzen enthalten iſt, die unter die Fami⸗ 
lie der Trikokken, der Urticeen, der Lobelien und Con⸗ 
torten gehoͤren. Gewoͤhnlich wird Jatropha elastica als der 
Baum bezeichnet, welcher das Federharz liefert. Der Baum iſt 
aber mit Unrecht zur Gattung Jatropha gezogen. Er gehoͤrt zur 
Hévea. Wildenow ſtellt „öl dem Namen Siphonia elas- 
tica auf. Nach Freßnau kommt auch Gummi elasticum von 
Cecropia peltata; man vermifcht auch den Saft dieſes Baumes 
mit dem Milchſafte des ficus nymphaeae folia, welches ein gu⸗ 
tes Federharz geben ſoll. Auf Madagascar waͤchſt ein Baum, 
den Sprengel Tabernae montana elastica nennt, der Feder⸗ 
harz liefert. Das in Quito verkaͤufliche Federharz kommt nach 
Humboldt von einer Art Lobelia, die er Lobelia caoutehoue 
nennt. Unter dem Namen Caut ſchuck kennt man nach Hum⸗ 
boldt in Neu-Granada den Saft zweier Feigenarten, naͤmlich 
von ficus elliptica und ficus prinoides, aus denen dort Feder: 
harz bereitet wird. Auch der Tapicho und Zapis gehoͤrt hier⸗ 
her. Dieſe merkwuͤrdige Subſtanz, welche Humboldt zuerſt in 
San Balthaſar beobachtete, findet ſich 2 oder 3 Fuß tief in ei⸗ 
nem ſumpfigen Boden, zwiſchen den Wurzeln zweier Baͤume. Der 
eine, den die Eingebornen Dor Jac io nennen, iſt die Sipho- 
nia elastica, die das meiſte im Handel vorkommende Federharz 
liefert. Der zweite Baum, der unter dem Namen Curvan a 
bekannt iſt, hat nadelartige Blätter. Der Dapicho iſt der aus 
den Wurzeln dieſer Baͤume ausgetretene Saft. Dieſe Abſonde⸗ 
rung tritt vorzuͤglich dann ein, wenn die Baͤume ein hohes Alter 
erreicht haben, und das Innere des Stammes abzuſterben anfaͤngt. 
Um das gegrabene Dapicho zu ſchwarzem Federharz zu machen, 
ſpießen die Indianer mehrere Stuͤcke auf einen duͤnnen Stock, 
und laſſen ihn uͤber Feuer wie Fleiſch braten; ſo wie er ſich er⸗ 
weicht, wird er ſchwaͤrzer, verbreitet einen harzigen, aromati⸗ 
ſchen Geruch, und wird elaſtiſcher. Die weich gewordene ſchwarze 
Maſſe wird mit einer Keule geklopft, und dann werden Kugeln, 
Flaſchenſtoͤpſel u. dgl. daraus geformt. An den Ufern des Temi⸗ 
fluſſes findet ſich dieſe Subſtanz in ſolcher Menge, daß ſie zur 
Verſorgung von ganz Europa hinreichen würde. Die Bereitung 
des Federharzes aus dem Milchſafte der Siphonia elastica durch 
Einſchnitte in den Stamm, geſchieht auf folgende Art: die Ein⸗ 
gebornen der heißen Zonen Amerika's, wo beſonders der Baum 
auch in den Gegenden von Terra firma wächſt, ſammeln den 
Saft, welcher aus den Einſchnitten fließt, laſſen ihn an der 
Sonne noch mehr verdicken, und geben ihm dann die Formen, wie 
wir das Federharz erhalten, dadurch, daß ſie die zaͤhe Maſſe uͤber 
jewiſſe Modelle von Thon wiederholt ſtreichen, bis zur erforder⸗ 
ichen Staͤrke. Nachdem der aufgetragene Dickſaft an der Luft 
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und in der Sonne noch eine Zeitlang ausgetrocknet iſt, haͤngt 
man die Modelle, worin zuvor Figuren verſchiedener Art mit 
Griffeln gezeichnet ſind, in Rauch, wodurch dann die dunkle Farbe, 
die mehr oder weniger dunkelbraun, oder auch ſchwarzbraun, auch 
braungelb, entſteht. Nach beendigter Raͤucherung ſchlaͤgt man die 
Thonmaſſe entzwei und nimmt die zerkleinerten Stuͤcke aus der apen 
gelaſſenen Oeffnung heraus. Die Formen, wie wir es erhalken, 
ſind mancherlei; ſie haben zuweilen Geſtalten von Fruͤchten, Voͤ⸗ 
geln, Thieren und anderer Art, gewoͤhnlich aber iſt es die Kugel⸗ 
oder Flaſchenform. — Fruͤher war das Federharz in Europa nicht 
bekannt, erſt zu Anfange des 18. Jahrhunderts kam es durch die 
Portugieſen aus Amerika, wurde anfaͤnglich als Seltenheit be⸗ 
trachtet, in Kabinetten aufgenommen; nachmals aber, als man 
gewiſſe Anwendungen davon zu machen wußte, wurde der Handel 
betraͤchtlicher, und jetzt wird es in bedeutender Menge herbeige⸗ 
ſchafft, wodurch ſich die anfangs hohen Preiſe bis auf einen ge⸗ 
ringen vermindert haben. Die beſondern Eigenſchaften des Feder⸗ 
harzes machen es zu mancher ſehr nuͤtzlichen Anwendung geſchickt, 
welches die Amerikaner auch benutzen, indem fie Gefäße daraus 
bilden, worin fie alle Arten Fluͤſſigkeiten mit ſich führen Eönnen. 
Der duͤnne Milchſaft dient ihnen, allerlei Zeugarten, ſo wie Be⸗ 
deckungen mancherlei Art damit zu überftreichen, und fie dadurch 
waſſerdicht zu machen; auch ſollen fie es zur Bereitung von Fak⸗ 
keln mit dem beſten Erfolge anwenden. Das Federharz hat eine 
große Dehnbarkeit, iſt im Waſſer ſo wie im ſtaͤrkſten Weingeiſte 
unauflöslich, in fetten Oelen iſt es nur in unbedeutender Quanti⸗ 
tat und nur bei anhaltendem Sieden aufzuloͤſen, dagegen wird es 
von aͤtheriſchen Oelen, als Rosmarin⸗, Lavendel ⸗, Terpentinoͤl 
u. dgl. angegriffen, und zum Theil aufgelöft. Die flüffigen Erd⸗ 
harze, als Berg⸗ oder Steinoͤl, loͤſen einen großen Theil davon 
auf. Schwefeläther (Vitriolnaphtha) loͤſt das Federharz gaͤnzlich 
auf. Die concentrirte Schwefelſaͤure, fo wie die Salpeterſaͤure, 
zeigen ſtarke auflöfende Krafte, das aus einer ſolchen Auflöfung 
durch Vermiſchung mit Waſſer wieder niedergeſchlagene Federharz 
hat dann feine Federkraft völlig verloren. m es alſo aufzuloͤ⸗ 
fen, hat man bisher das Terpentinöl am bequemſten und wohl⸗ 
feilſten gefunden. Der von Profeſſor Lampadius erfundene 
ſogenannke Schwefelalkohol (Schwefelkohlenſtoff) zeigt ſehr auf⸗ 
loͤſende Kräfte auf daſſelbe. Er nahm 1 Theil deſſelben, uͤbergoß 
ihn mit 4 Theilen Schwefelalkohol, es wurde dadurch erweicht 
und in eine gallertartige, durchſcheinende, wenig gefaͤrbte Sub⸗ 
ſtanz verwandelt. Dieſelbe mit Terpentinoͤl uͤbergoſſen und nach 
und nach mehr davon zugeſetzt, gab eine vollkommene Aufloͤſung, 
die ſich ganz beſonders eignete, Papier, Seide, Leinwand u. dgl. 
damit zu beſtreichen, und ſie nach dem Trocknen als vollig waſ⸗ 
ſerdichte Stoffe zu betrachten. Das Federharz hat ferner die 
Eigenſchaft, im heißen Waſſer ſehr weich zu werden; es iſt die⸗ 
ſes ein ſehr gutes Huͤlfsmittel, ſtarke dicke Stucke leicht mit 
der Scheere oder Meſſer zu ſchneiden, welches ohne dieſe Pro⸗ 
cedur nur ſehr ſchwierig und mit vieler Anſtrengung geſchehen 
kann. Hierauf beruht auch die ſchickliche Behandlung, aus dem 
Federharze, wenn man es erweicht hat, leicht mancherlei 
chirurgiſche Inſtrumente daraus zu verfertigen, welche fetzt 
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mit Nutzen gebraucht werden; es gehören dahin Bruchbänder, 
Milchpumpen und andere dergleichen Stuͤcke. Dem Zeichner 
iſt das Federharz faſt unentbehrlich, weil er damit falſche 
Striche von Bleiſtift ſehr leicht vom Papiere wegnehmen kann. 
Außer dem aus dem angefuͤhrten Baume erhaltenen Federharze, iſt 
in neuern Zeiten der verhärtete Saft der Kautſchukrebe (Ur- 
ceola elastica) von Sumatra und Poella von Gowtſon ent- 
deckt, als eine dem amerikaniſchen Federharze in den mehrſten 
Fällen ähnelnde Subſtanz bekannt geworden. Auch duͤrfen wir 
nicht anzufuͤhren unterlaſſen, daß wir aus China in der Form 
eines perlenaͤhnlichen Halsſchmucks, eine Art Kautſchuk erhalten, 
welches indeß nach einer Analyſe von John, von den Eigen⸗ 
ſchaften des echten ſehr abweicht. Dieſe perlenahnliche Subſtanz 
iſt von ſcharlachrother, gelber und blauer Farbe. Die rothen ſind 
undurchſichtig, dagegen die gelben durchſichtig, wie heller Bern⸗ 
ſtein. Alle 3 Sorten find leicht, beſitzen einen ſchoͤnen Glanz und 
find glatt. Im Einkaufe iſt unſer gewoͤhnliches Federharz, wie 
ſchon bemerkt, in verſchiedenen Formen, in groͤßern und kleinern 
Stuͤcken, und in dunkler und hellerer Farbe zu bekommen; die 
kleinern Flaſchen von hellerer Farbe ſind theurer, als die oͤfters 
zolldicken großen, von ganz dunklem, braunſchwaͤrzlichem oder ganz 
ſchwarzem Anſehen. Man bezieht dieſe Subſtanz aus London, 
Amſterdam, Cadix, Kopenhagen und einigen franzoͤſiſchen Häfen. 

Elaterium, aus den Fruͤchten der Momordica elaterium, 
Eſelsgurke, Springgurke, Eſelskuͤrbiß, durch Aus⸗ 
preſſen und Abdampfen des Safts erhaltener Extrakt, von aͤu⸗ 
ßerſt bitterm, ſcharfem Geſchmack. 

Elemiharz, Elemigummi, von Amyris elemifera L., 
einem amerikaniſchen Strauche, und von Amyris zeylanica L,, 
einem oſtindiſchen Baume; das letztere iſt dem erſteren vorzuzie⸗ 
hen; es wird in 2 bis 4 Pfd. ſchweren, mit Palm⸗ oder Rohr⸗ 
blättern umwickelten runden Stuͤcken, die aͤußerlich hart, inwen⸗ 
dig weicher, von weißer, weißgelber, ins Gruͤnliche fallender 
Farbe, dem Fenchel aͤhnlichem Geruche ſind, in Handel gebracht. 
Das amerikaniſche oder weſtindiſche kommt in großen Maſſen ki⸗ 
ſtenweiſe daher, iſt unreiner, weicher, zuweilen mit braunen Rin⸗ 
denſtuͤcken vermiſcht, von dillaͤhnlichem, balſamiſchem Geruch, Eine 
ſehr ſchlechte Sorte, die zwar den Elemi-Geruch, jedoch im ge⸗ 
ringern Grade beſitzt, iſt ganz zu verwerfen, weil ſie ein Kunſt⸗ 
produkt, aus Elemi, Harz, gekochtem Terpentin, abſichtlich mit 
Holzſpaͤnen vermiſcht, zuſammengeſetzt iſt; der Geruch nach Ter⸗ 
pentin oder Harz, wenn es ſtark erhitzt oder geſchmolzen wird, 
ae Ueber London und Amſterdam, Livorno, Marſeille 
zu beziehen. : 

: Elephantenlaͤuſe, von Anacardium occidentale und Ana- 
cardium orientale. Sind nieren= oder herzfoͤrmſge platte braune 
Nuͤſſe; zur erſtern Sorte gehören die oceidentaliſchen, zur 
zweiten die orientaliſchen Elephantenlaͤuſe, auch Ka⸗ 
jou genannt. Der Baum, von welchem ſie kommen, iſt ſehr an⸗ 
ſehnlich, 20 Fuß hoch. Im friſchen Zuſtande enthalten dieſe 
Nuͤſſe zwiſchen 2 Schalen in einem faſerigen Gewebe einen ſchar⸗ 
fen, giftigen, ölartigen Saft von blafenziehender Wirkung; übri- 
gens ſollen dieſe Nuͤſſe von den Indianern, nachdem fie gefpalten 
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und mit Waſſer ausgelaugt ſind, ohne Nachtheil und gern ge⸗ 
geſſen werden. Aus der Frucht, die dieſe Nuß enthaͤlt, die Ge⸗ 
ſtalt eines laͤnglichen Apfels, und einen fäuerlichen weinartigen 
Geſchmack beſitzt, wird eine ſpirituoͤſe Flüffigkeit bereitet von 
angenehmem Geſchmack. Ueber London und Amſterdam. 

Elephantpapier wird im Papierhandel die Sorte vom 
allergroͤßten Format, zu Kupferſtichen, Tabellen u. ſ. w. an⸗ 
wendbar, genannt. Sowohl das engliſche als das holländiſche, 
davon es feine und groͤbere Sorten gibt, als auch das deutſche, 
vorzugsweiſe aus Steyermark, Augsburg, Prag, Kaſſel u. m. 
a. O., iſt ſehr im Gebrauch. : 

Elfenbein. Ebur. Der in Aſien und Afrika einheimi⸗ 
ſche Elephant liefert uns das Elfenbein, indem es deſſen, neben 
dem Ruͤſſel, zu beiden Seiten hervorſtehenden, langen Zaͤhne ſind. 
Dieſe koloſſalen Thiere halten ſich in den warmen Gegenden auf, 
daher gibt es vorzuͤglich in dem ſuͤdlichen Aſien und in dem mitt⸗ 
lern Afrika viele derſelben. Auf der Inſel Ceylon ſoll man die 
ſchoͤnſten finden; dagegen zieht man die afrikaniſchen Zaͤhne, we⸗ 
gen ihrer Groͤße, die ſich auf 12 Fuß beläuft, und nach dem Gewichte 
an 200 Pfd. ſchwer, den ceyloniſchen Zaͤhnen von 3 bis 4 Fuß 
Länge und bis 60 Pfd. ſchwer, vor. Das am meiſten geſchaͤtzte 
Elfenbein muß rein, weiß, ohne Flecken, Streifen und von vor⸗ 
zuͤglicher Dichtigkeit, daher ſehr ſchwer ſein. In Afrika, wo be⸗ 
ſonders Aethiopien, Abyſſinien, Nigritien, die ſogenannte El⸗ 
fenbeinkuͤſte in Guinea, außerdem Congo und mehrere andere 
Land ſchaften in ihrer Ausdehnung viel Zähne liefern, ſoll man 
die Elephanten bloß zu dieſem Behufe mit Kugeln, die härter 
ſind als Bleikugeln, ſchießen. In Aſien ſind außer den Inſeln 
Ceylon und Java, Siam, Pegu und Bengalen ſehr reichhaltig an 
Elephanten, und unter den Eingebornen leben gewiſſe Leute bloß 
vom Fange derſelben. Wenn nun gleich unter dem Namen Elfen⸗ 
bein eigentlich die Zähne dieſer Thiere begriffen werden, ſo lie⸗ 
fern noch andere Thiere ahnliche Knochenſubſtanzen, als da ſind 
die Zähne der Wallroſſe, die des Narwalls, die des Nils 
pferdes, welche zwar nicht von gleicher Geſtalt, mitunter aber 
hinſichtlich ihrer Dichtigkeit, Feinheit, Weiße und Schwere den 
Zaͤhnen des Elephanten nicht allein gleich kommen, ſondern wohl 
noch dieſelben uͤbertreffen. Im Handel werden in der Regel die 
Zähne von gleicher Schwere zuſammengebunden und zu gleichen 
Preiſen bezahlt; die vorzuͤgliche Größe derſelben, nebſt den oben 
angeführten Eigenſchaften, auch daß fie nicht ſehr gekrümmt, 
nicht weit hohl ſind, beſtimmen den Vorzug der Waare. Ganz 
große Zähne, à 50 bis 55 Pfd., nennt man Marfil; kleine 
unter 20 Pfd. wiegende, Crevellen. Außer den ganzen Zäh⸗ 
nen kommt das Elfenbein auch in Stuͤcken vor, die in der Groͤße 
verſchieden ausfallen. Der weit ausgedehnte Gebrauch des El⸗ 
fenbeins iſt nicht unbekannt; wie viele Kuͤnſtler und Profeſſioni⸗ 
ſten bedürfen daſſelbe nicht, um in ihrem Geſchaͤfte die daraus zu 
verfertigenden Gegenſtaͤnde zu bereiten? Ja, es gibt an manchen 
Orten ganze Niederlagen von verarbeitetem Elfenbein, wie dies in 
Nürnberg und Augsburg der Fall ift, wo ſich eine bedeutende An: 

ahl Menſchen mit dieſem Arkikel beſchaͤftigen. Eine ſehr miß⸗ 
filige Eigenſchaft beſitzen indeß die echten Elephantenzaͤhne, weß⸗ 
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halb ſie oͤfter von den andern oben angefuͤhrten Zaͤhnen uͤbertrof⸗ 
fen werden; es iſt naͤmlich das Verlieren der blendenden Weiße, 
wenn es lange Zeit der Einwirkung der Luft ausgeſetzt geweſen 
iſt, es bekommt dann eine gelbliche Farbe; oftmals iſt das El⸗ 
fenbein ſchon an ſich nicht ſchoͤn weiß, ſondern etwas olipenfar⸗ 
big. Dieſem Fehler abzuhelfen, iſt man ſchon laͤngſt bemüht ge⸗ 
weſen, und pflegt Mittel anzuwenden, die ſich auch nicht unwirk⸗ 
ſam gezeigt haben; ſo z. B. wird daſſelbe in mit Waſſer ge⸗ 
loͤſchtem gebrannten Kalk, wenn derſelbe mit hinreichendem Waſ⸗ 
fer verduͤnnt iſt, gekocht, oder mit Alaun behandelt, indem man 
das Elfenbein in einer waͤſſerigen Aufloͤſung deſſelben eine Zeitlang 
liegen läßt, hierauf mit einem feinen wollenen Tuche ſtark reibt, 
dann auf ein leinenes Tuch legt, welches gehoͤrig feucht iſt, wor⸗ 
auf es trocken wird. Da auch der Schwefeldampf das gelbliche 
Elfenbein weiß bleichen ſoll, ſo iſt zu erwarten, daß eine An⸗ 
wendung der Chlorine oder des Ehlorkalks, in Waffer gelöft, 
vorzuͤgliche Wirkung aͤußern wird. Die aus den feinen Abgaͤn⸗ 
gen des Elfenbeins, bei Bearbeitung deſſelben, fruͤher gezogenen 
Präparate, find jetzt nicht mehr üblich, da fie durch andere wohl⸗ 
feilere Subſtanzen erſetzt werden, wohl aber das ſchwarzgebrannte, 
unter dem Namen, ſchwarzer Mohr, welches indeß von ge⸗ 
woͤhnlichen ſchwarz gebrannten Knochen nicht verſchieden iſt. Das 
gegrabene Elfenbein iſt von den Zaͤhnen des Wallroſſes. Das 
mehrſte Elfenbein wird bei Centnern von London bezogen. 
Elſaſſer Weine find im Elſaß gezogene angenehme weiße 
oder rothe Weine, wovon der oberelſaſſer vorgezogen wird, und 
wohin der anerkannt gute Stroh wein gehört; ferner die um 
Tuͤringsheim, Ehenheim, Weißenburg, Biſchoffsheim u. a. m. 
Email. Man verſteht unter dieſem Namen einen Glasfluß, 
womit man Metalle uͤberzieht und durch Schmelzen vereinigt. Die 
Arbeit heißt emailliren; nicht alle Metalle ſind dazu faͤhig; ſie 
muͤſſen ſtrengfluͤſſiger als das Email ſelbſt fein, aus dieſem 
Grunde werden nur das Gold, Silber, Meſſing, Kupfer und 
Eiſen dazu verwendet. Die Zuſammenſetzung der Email iſt fol⸗ 
gende: 2 Eth. durchs Gluͤhen und Abloͤſchen zerreiblich gemach⸗ 
ter, dann feingepuͤlverter Bergkriſtall werden mit 1 Eth. sal tar- 
tari, 3 Qntchn. kalcinirtem Borax, 27 Qntchn. reinem Bleikalk 
und 20 Grn. Salpeter, nebſt etwas Zinnkalk genau vermiſcht, in 
einem feſten Schmelztiegel dem ſtaͤrkſten Geblaͤſefeuer ausgeſetzt, 
wobei die Maſſe zuſammenſchmilzt, die nach dem Erkalten durchs 
Zerſchlagen des Tiegels herausgenommen wird (den Bleikalk er⸗ 
haͤlt man am beſten hierzu durch Niederſchlagen deſſelben mit 
Pottaſchenaufloſung, aus aufgelöfetem Bleizucker). Die Email: 
maſſe zum Gebrauch für Emaillirer, Gold⸗ und Silberarbeiter, 
wird am beſten von Murano im Venetianiſchen, Nevers in Frank⸗ 
reich, Turnau in Böhmen, bezogen; man erhält fie in Tafeln 
einige Linien dick, und 4 bis 5 Zoll im Quadrat. f 
5 lic nelo 1 r leon, in e 5 9 Hin Rheinweine 
ähnlich, von Poitou, in en von i Veltes, geht uͤ 
Nantes, Orleans und Paris. geht übe 
Engelfüf,, polypodium vulgare L., Die Wurzel dieſer 
Pflanze zum mediziniſchen Gebrauche; fie iſt lang, ihre größte 
Staͤrke iſt die eines Federkiels, knotig, gegliedert, mit vielen 
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feinen Faſern verſehen, und ſtark mit braunröthlichen Schuppen 
beſetzt, inwendig gruͤnlich, aͤußerlich braun, von ſuͤßem, ekelhaf⸗ 
tem Geſchmack und erdigem Geruch; wählt in Deutſchland, fo 
wie uͤberhaupt in dem groͤßten Theile von Europa, beſonders in 
Wäldern auf mooſigem, ſteinigem Boden; ihr Verbrauch, als 
Bruſtmittel, zum Bruſtthee, iſt ſehr bedeutend. 

Engelwurzel, ſ. Angelika. 

Engliſches Bibergeil, ſ. Bibergeil. 

Engliſches Bier, ſ. Bier. 

aa Erde (terra anglica grysea). Unter diefem 
Namen kommt eine weiße oder ſchwarzgraue Erde, die aus Thon 
und Kalk, mehr oder weniger Kieſelerde beſteht, im Handel vor; 
ſie wird bloß zum Poliren metalliſcher Gefaͤße und Waaren von 
Meſſing u. dgl. gebraucht. x 

Engliſches Roth, auch engliſches Braunroth, 
55 e vom Vitrioloͤl, wenn derſelbe gehörig ausgeſuͤßt 
iſt, ſ. Colcothar. ; 

Engliſches Gewürz, ſ. Piment. f 

Engliſches Salz, sal anglicum, iſt hinſichtlich ſeiner 
Beſtandtheile dem Bitterſalze ganz gleich, hat feinen Namen da⸗ 
her, weil es zuerſt aus den engliſchen Mineralwaͤſſern, nament⸗ 
lich zu Epſom durchs Abdampfen erhalten wurde, woher es 
auch den Namen Epſomer Salz bekam; es wird aus Eng⸗ 
land in Faͤſſern von 500 bis 600 Pfunden verſandt, wovon in 
Holland 10 p. c. für Thara und 2 p. c. Gutgewicht abgerechnet 
werden, f. den Artikel Bitterſalz. 

Engliſches Vitrioloͤl, ſ. Schwefelſaͤure. 

Engliſches Zinn, ſ. Zinn. 

Entre deux Mers werden in Frankreich, vorzuͤglich in 
St. Omer die aus der Gegend um Rochelle und Bordeaux aus⸗ 
gefuͤhrten Weine und Branntweine benannt. 

Enul a, ſ. Aland. 

Enzian, rother oder gelber; von der Pflanze nach L. 
Gentiana lutea, oder auch von der Gentiana purpurea. Die 
daumenſtarken, einen halben bis ganzen Fuß langen Wurzeln, 
außen bräunlich, nach innen roͤthlichgelb, etwas runzlich und 
ſchwammig, von ſtark bitterm, nicht unangenehmem Geſchmack 
und wenigem Geruch, beſonders wenn ſie trocken ſind. In Nor⸗ 
wegen, auf den ſchweizeriſchen, pyrenaͤiſchen, apenniniſchen, oͤſter⸗ 
reichiſchen, tridentiniſchen und ſchleſiſchen Gebirgen ſind dieſe 
Pflanzen einheimiſch, von wo die Wurzeln in Menge nach dem 
Auslande verſandt werden; ſie muͤſſen gut getrocknet, nicht 
ſchimmelig oder zerfreſſen, oder zu ſchwammig, auch nicht zu runz⸗ 
lich, noch weniger aber mit der Wurzel des ſchweizeriſchen 
Hahnenfußes, oder des gelben Eiſenhuts vermiſcht ſein, 
die nicht ſo braun, mehr grau, bei weitem runzlicher, weniger 
zaͤhe, von widrigem Geruch, brennendem Geſchmack und der Ge⸗ 
ſundheit hoͤchſt nachtheiligen Folgen ſind. Der Gebrauch dieſer 
Wurzel in der Medizin, als auch das daraus bereitete Extrakt, 
welches ſchleimig bitter iſt, ſo wie die Anwendung zu bittern Eſ⸗ 
ſenzen und Liqueuren beim Deſtillateur, machen ſie zu einem ſtar⸗ 
ken Handelsartikel. In neuern Zeiten iſt die Enzianwurzel einer 
genauen chemiſchen Analyſe unterworfen. Man fand als Beſtand⸗ 
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theile derſelben 1) eine flüchtige, riechende Materie; 2) als einen 


der vorzuͤglichſten Theile, wovon die Bitterkeit herruͤhrt, das 
Gentianin; 3) eine vogelleimartige Materie, die geruch⸗ und 
geſchmacklos iſt, unloͤslich in Waſſer, kaltem Weingeiſte, Säus 
ren und aͤtzenden Laugen, dagegen in Aether vorzuͤglich, in fetten 
und aͤtheriſchen Oelen ebenfalls loͤslich; 4) eine fette Materie; 
ſie hat die Eigenſchaften fetter Oele, loͤſet ſich aber im Wein⸗ 
geiſte auf, und hat in dieſem Betracht gleiche Eigenſchaft mit dem 
Ricinusoͤle; 5) eine verbrennliche Säure, jedoch nur in ſehr ges 
ringer Menge; 6) unkriſtalliſirbaren Zucker; 7) Gummi; 8) 
eine gelbe faͤrbende Materie und 9) Holzfaſer. Ueber Gentianin 
an der ihm zukommenden Stelle ein Mehreres. a 

Epeſſes, ſ. ſchweizeriſche Weine. 

Epheuharz, Epheugummi, von Hedera helix L., 
einer Pflanze, die unter dem Namen Epheu allgemein bekannt 
iſt. Dieſes wirkliche Harz, welches bloß aus der in den wärmern 
Gegenden wachſenden Pflanze durch Einſchnitte erhalten wird, 
kommt in Stuͤcken verſchiedener Groͤße, von Anſehen rothbraun, 

laͤnzend, auf Kohlen geworfen angenehm riechend, zuſammenzie⸗ 
bend ſchmeckend, aus dem Orient groͤßtentheils in Handel, na⸗ 
mentlich aus der Levante. 5 

Epidendron vanilla, ſ. Vanille. 

Epſom⸗ Salz, f. Engliſches Salz. 2 5 

Erbſen (pisum sativum IL). Von dieſer Huͤlſenfrucht, die 
überall, wo der Boden nicht zu bindend, aber auch nicht zu ſan⸗ 
dig iſt, fortkommt, gibt es verſchiedene Arten, wovon die Fruͤh⸗ 
erbſe, Buſchelerbſe, Klunker oder Fontanellerbſe, 
die gruͤne⸗, die Zucker⸗, die engliſche Zwergzuckererbſe 
beiläufig anzufuͤhren find. Eine andere, nicht in dieſes Geſchlecht 
gehörende, iſt die Kichererbſe (Cicer arietinum L.), in In⸗ 
dien, Spanien und Italien wild wachſend, zur Viehfutterung 
anwendbar; dieſe, von der Groͤße kleiner Erbſen, etwas eckig 
mit einer krummen Spitze, entweder weiß, roth, ſeltener ſchwarz, 
wird gebrannt als Kaffeeſurrogat häufig benutzt. Sowohl von 
der oben angeführten Fruͤh⸗ als Späterbſe werden große Las 
dungen von Polen, Frankreich, Sicilien, auch aus Oſtfriesland 
und Pommern verſandt, die nach Holland, England, und von da 
in entferntere Gegenden gehen. Hamburg, Bremen, Danzig, 
Koͤnigsberg, Elbing, treiben großen Handel damit. 

Erde, coͤlniſche, ſ. Umbra. N 

Erde, lemniſche, unter die Bolarerden gehoͤrig. Sie 
ift von gelber, gelbrother, dunkel iſabellgelber Farbe, fettig ans 
zufühlen, ſehr weich, wenig anhaͤngend auf der Zunge, und zer⸗ 
ſpringt, ins Waſſer geworfen, mit Kniſtern in blaͤtterige Stuͤk⸗ 
ken. Sie hat ihren Namen von der Inſel Lemnos, wo ſie zu⸗ 
erſt herkam, wird jetzt aber aus Schleſien und Ungarn, wo man 
ſie haͤufig findet, bezogen. 

Erdflachs, f. Asbeſt. ? 

Erdgalle, Tauſend guͤldenkraut, f. daſſelbe. 

Eq uisetu m, ſ. Schachtelhalm. 

Erdmandel (Cyperus esculentus L.). Die Wurzeln dies 
ſer Pflanze, welche im ſuͤdlichen Europa und dem Orient wild 
waͤchſt, die Geſtalt kleiner, mandelaͤhnlicher Knollen hat, iſt ein 

10 


146 Esprit de vin. 


nährended Mittel von ſuͤßem, nicht unangenehmem Geſchmack, 
deshalb ſie auch roh, gekocht und gebraten genoſſen werden, in 
Aegypten den Einwohnern als Bruſtmittel, und in neuern Zei⸗ 
ten, gebrannt, als eins der vorzuͤglichſten Kaffeeſurrogate dienen. 
Erdoͤl, ſ. Steinol. 
Erdorſeille (Lychen parellus). Eine in Frankreich und 
Italien an Felſen wachſende, einen ſehr nutzbaren Faͤrbeſtoff ent⸗ 
haltende Flechte, ſ. Orſeille. 

Erdpech, ſ. Judenpech. 

Erdſchwefel, f. Baͤrlappſamen. 

Erlangerblau iſt ein dem Berlinerblau ähnliches Farbe⸗ 
material; es unterſcheidet ſich davon hinſichtlich ſeiner Berei⸗ 
tungsart, indem, ftatt der aus thieriſchen Theilen und Pottaſche 
bereiteten Blutlauge, dazu eine aus Glanzruß und Soda berei⸗ 
tete genommen wird. 

Erlauer Weine find aus der Gegend um Erlau, einer 
Stadt in Oberungarn an dem Fluſſe gleiches Namens, gezogene 
Weine von nicht geringer Guͤte; ſie ſind roth, auch weiß. 
Hruca, ſ. Senf. N 

Escalemberg Eine von Smyrna über Marfeille ger 
hende levantiſche Baumwolle. . 0 

Escar belle nennt man in Frankreich im Handel vorkom⸗ 
mende Elephantenzaͤhne, von ganz geringem Gewicht. 
Ee'ſchel. Eine Art Smalte (blaue Stärke), wird auf den 
Blaufarbenwerken (Smaltefabriken) bereitet, indem eine Miſchung 
aus feingemahlnem Kieſel, Quarz oder reinem Sand, Pottaſche 
und geroͤſtetem Kobalterze zuſammengeſchmolzen werden, woraus 
ein blauer Glasfluß entſteht. Dieſer auf dem Pochwerke ge: 
ſtampfte und auf den Muͤhlen mit Waſſer fein gemahlne blaue 
Glasfluß gibt durchs Schlemmen die Smalte, und den allerfein⸗ 
ſten, bei weitem blaͤſſeren Theil als Eſchel, wovon es dann meh⸗ 
tere Arten gibt, als ordinair Eſchel, mittel Eſchel, fein Eſchel, 
noch feinere Eſchel und das feinſte Eſchel, ſ. Smalte. 
Etſchenblaͤtter. Die von dem ſehr bekannten Eſchen⸗ 
baume, nach L. fraxinus excelsior, geſammelten eifoͤrmigen, 
zugeſpitzten, ſaͤgefoͤrmig gezaͤhnten Blätter, oberhalb dunkler gruͤn 
als auf der untern Seite, geben ein gutes Surrogat des gruͤnen 
Thees, wenn fie gut und rafch getrocknet werden, da ihr zuſam⸗ 
menziehender, wenig bitterlicher Geſchmack im Aufguſſe mit ko⸗ 
chendem Waſſer dem echten Thee am naͤchſten kommt, derſelbe 
auch oͤfter eine Vermiſchung mit dieſen Blättern erleiden ſoll. 
1 1 iſt ein Burgunder Wein zweiter, auch dritter 
laſſe. 

Esprit de vin. Der von Franzbranntwein abgezogene 
Geiſt in vielen Graden von Staͤrke, wonach die Benennungen 
beſtimmt werden, entweder einfacher, doppelter, vierfuͤnftel, drei⸗ 
fuͤnftel, zweifünftel, dreiviertel, zweidrittel u. . w. Er wird 
in Stüdfäffern, à 60 bis 90 Veltes, oder in Barigues, à 25 
bis 32 Veltes, die Velte à 6 Pinten, die Pinte 27 Pfd., gehan⸗ 
delt, oder auch in Poingons, Tiergons und Quarts. Es gilt von 
dieſem Spiritus, wenn er gut ſein ſoll, die allgemeine Regel, 
daß er ganz rein, ohne Nebengeruch und Geſchmack ſein muß, 
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im Glaſe oder in der Haud verfluͤchtigt, keinen phlegmatiſchen 
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Geruch zuruͤcklaſſend. Den bedeutendſten Handel haben Amſter⸗ 
dam, Rotterdam, Cette, Montpellier, Cognac, Charente, Nan⸗ 
tes, Rochelle, St. Omer und Duͤnkirchen damit. 

ffig, Acetum, iſt das Produkt, welches durch die ſaure 
Gaͤhrung aus vegetabiliſchen Stoffen erhalten wird. Seine Guͤte 
hängt von dem groͤßtmoͤglichſten Antheil reiner, nicht mit fremde 
artigen Theilen vermiſchter Eſſigſäure ab. So ausgebreitet ſich 
nun die zur Eſſigerzeugung erforderlichen Stoffe in der Natur 
vorfinden, ſo mancherlei ſind dieſem zufolge die erhaltenen Pro⸗ 
dukte, obgleich die reine Eſſigſäure ſich immer gleich bleibt, und 
die Verſchiedenheit der Eſſige bloß von den beigemiſchten Stof⸗ 
fen, als Extractiv, unzerſetzten Zuckerſtoff, Schleim, Kleber, 
Weinſtein, den mehr oder weniger faͤrbenden Theilen u. m. a. 
abhaͤngt. Viele Subſtanzen gehen erſt in die Wein⸗, und dann 
in die Eſſiggaͤhrung, andere hingegen fangen gleich mit der letz⸗ 
tern an, wie es beim Satzmehl, der Gallerte, dem reinen Schleim, 
der thieriſchen Milch u. a. der Fall iſt. Im Allgemeinen liefert 
eine langſame Gaͤhrung haltbarern Eſſig, als die zu raſche; fer⸗ 
ner iſt der Zutritt der Luft, welchen man bei der geiſtigen oder 
Weingaͤhrung zu vermeiden ſucht, hier durchaus erforderlich. Un⸗ 
ter den mancherlei Arten von Eſſigen, als den Ciderefſig, 
Apfel: oder Birneſſig, den aus Honig bereiteten, den aus 
abgekochtem Malz unter dem Namen Fruchteſſig, den aus 
Bier, aus der Milch oder den Molken, Milcheſſig, ſo wie 
aus einer Vermiſchung von Weinſtein, Zucker, Branntwein und 
Waſſer, als auch der vom Laͤuterwaſſer unter dem Namen Brannt⸗ 
weineſſig erzeugte, ſteht der reine Weineſſig oben an. Ein gu⸗ 
ter Eſſig muß von reinem Geſchmack, ſtarker Saure ſein, fo, 
daß 1 Antchn gereinigte Pottaſche erforderlich iſt, 4 Lth. zu 
fättigen; er darf keinen brennenden Geſchmack nach Bertram⸗ 
wurzel, Kellerhals, ſpaniſchem Pfeffer u dgl. haben, ſich gut 
halten, nicht kahmig werden, und von Mineral ſäure, als der 
Schwefelſaͤure (Vitriolſaͤure), ganz frei fein. Der Geruch ſei 
lieblich, nicht dumpfig. Unter den Weineſſigen iſt der franzoͤſt⸗ 
ſche der beſte, er wird uͤber Bordeaux, aus Anjou, Bleſois, aus 
Bretagne über Nantes u. m. a, bezogen; den in der Gegend von 
Orleans haͤlt man fuͤr den vorzuͤglichſten. Außerdem liefern die 
Rheingegenden und Franken einen guten ſtarken Weineſſig; vom 
Cidereſſig ebenfalls Frankreich, den mehrſten in Orhoften, 
a 65 Hamburger Stuͤbchen, oder in Tiergons; außer den fran⸗ 
zoͤſiſchen Weineſſigen iſt ungarſcher der geſchaͤtzteſte. Unter die 
zuſammengeſetzten Eſſige gehören, die mediziniſchen, die Tafel⸗ 
oder Tiſch⸗, und die Toiletten- oder Parfuͤmerieeſſige, welche 
durch kalte oder heiße Aufgüffe über ſtarkſchmeckende, oder wohl⸗ 
riechende vegetabiliſche Subſtanzen erhalten werden, oder aber 
eine Vermiſchung der friſch ausgepreßten Saͤfte einiger Fruͤchte 
mit gutem ſtarken franzoͤſiſchen Weineſſig find, als der Him⸗ 
beer⸗, QAuitten⸗, Erdbeer ⸗, Kirſcheſſig u. m. a. 
Mehrere franzoͤſiſche Orte liefern die Tiſch⸗ und Parfümeſſige 
aller Art in beſter Guͤte, beſonders Paris, Dijon, Chalons und 
einige andere. Nachtraͤglich finden wir nicht uͤberfluͤſſig, zu bes 
merken, daß es uns ſehr leicht geweſen ſein wuͤrde, dieſen Arti⸗ 
kel ſehr weit auszudehnen, und die Bereitungsarten der ſo man⸗ 
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cherlei Arten Eſſige anzuzeigen, wenn es der Abſicht, dieſes 
Werk nicht zu volumnoͤs zu machen, nicht widerſpraͤche. Des⸗ 
halb mag es genuͤgen, eine kleine Ueberſicht der Arten bloß na⸗ 
mentlich beizufuͤgen, und auf die bei Herrn Buchhaͤndler Baſſe 
in Quedlinburg im Jahre 1828 herausgekommene zweite verbeſ⸗ 
fende Auflage der ſehr zweckmaͤßig bearbeiteten und Alles umfals 
enden, ſehr billigen Piece: „Die Kunſt, alle Arten Eſ⸗ 
ſig leicht, zweckmäßig und wohlfeil zu bereiten,“ 
hinzuweiſen; naͤchſtdem aber fuͤr viele andere Leſer, Bemerkun⸗ 
gen uͤber Eſſige, ihre Staͤrke und Reinheit, ſo wie deren Ver⸗ 
falſchung durch Pruͤfungen zu erkennen, ſie zu reinigen und zu 
verſtaͤrken, anzureihen. Die hier zu bemerkenden, im gedachten 
Buͤchelchen ſich vorfindenden Eſſige ſind: Weineſſig, nach 
mehreren Bereitungsmethoden; Roſineneſſ ig, nach mehre⸗ 
ren Vorſchriften; Apfel⸗, Birn⸗, Pflaumen⸗, Kir⸗ 
ſchen⸗, Schlehen⸗, Johannisbeeren⸗, Stachelbee⸗ 
ren⸗, Himbeeren, Erdbeeren⸗, Heidelbeeren⸗, 
Brombeeren⸗, Berberitzenbeeren⸗, Preißelbeeren, 
Hagebutten⸗, Mohrrüben⸗ Mohrrübenfaft:, Run⸗ 
kelruͤben⸗, und aus deſſen Saft, weißer: und rother 
üben-, Auedenwurzels, Zuckerwurzel⸗, Kartof⸗ 
el⸗Eſſig; ferner Malz⸗, Kleien⸗, Bier-, Brannt⸗ 
wein⸗, Ahorn⸗, Birken⸗, Zucker⸗, Stärkezucker⸗, 
Syrups⸗, Honig⸗, Lumpen⸗, Milch⸗, Holz⸗Eſſig, 
auch Eſſige aus Zuſammenſetzungen von Zucker, Weinſtein, 
Branntwein und Sauerteig, dann Eſſig aus Honig, Branntwein, 
Hefen und Holzkohle u. ſ. w., und überdies die Bereitung der 
eigentlichen Eſſigſäure, naͤchſtdem alle Speiſe ⸗ Parfuͤmerie⸗ 
und Toiletten⸗Eſſige. Die Prüfung des Eſſigs bezieht ſich auf 
die Starke und Reinheit deſſelben; wie vorher ſchon bemerkt, iſt 
der Eſſig gut, wenn 42th. davon erfordert werden, um 1 Antchn. 
ereinigte Pottaſche (kohlenſaͤuerliches Kali, fruͤher unter dem 
Namen sal tartari bekannt) zu ſaͤttigen, das heißt mit andern 
Worten: dieſe Verbindung muß das eingetauchte Lackmuspapier 
nicht roͤthen. Da aber dieſe erforderliche Staͤrke leicht durch Zu⸗ 
ſatz einer andern Saͤure betrüglicher Weiſe gewonnen werden kann; 
fo iſt es noͤthig, den verdaͤchtigen Eſſig auf die drei Mineralſaͤu⸗ 
ren, als Schwefel ure, Salpeterſäure und Salz 
fäure zu pruͤfen. Es werden demnach zur Entdeckung der er⸗ 
ſtern von einer Auflöfung des Bleizuckers in Waſſer mehrere 
Tropfen in ein offenes Gläschen Eſſig getröpfelt, wodurch hoͤchſt 
wahrſcheinlich ein weißer Niederſchlag bewirkt wird, da der rohe 
Eſſig ſelten frei von Apfel⸗ und Weinſteinſäure iſt, und je nach⸗ 
dem derſelbe erzeugt wurde, in geringem Grade, zur Grundmi⸗ 
ſchung gehören kann, welches auch nichts ſchadet. Dieſer Nie⸗ 
derſchlag indeß muß ſich durch mehrere Tropfen zugeſchuͤttete reine 
Salpeter ſaͤure wieder aufloͤſen; thut er es nicht, fo iſt Schwe⸗ 
felſaͤure nothwendig vorhanden, weil ſich die entſtandene Verbin⸗ 
dung, das ſchwefelſaure Blei in der Salpeterſäure nicht aufloft. 
— Eine Verfaͤlſchung mit Salpeterſaͤure, die jedoch weit ſeltener 
vorkommt, muß aus dem Salze erkannt werden, wenn man ges 
reinigte Pottaſche mit dem Eſſige ſaͤttigt, dieſe Verbindung bis 
zur Trockne abdampft, und nun das erhaltene Salz auf gluͤhende 
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Kohlen wirft. Zeigt es da eine Art Verpuffung, wie der Sal⸗ 
peter, fo war Salpeterſaͤure dabei befindlich, widrigenfalls nicht. 
Mare ſchon der Gehalt der Salpeterſaͤure im Eſſige bedeutend, 
ſo werden hineingetauchte Federn bald gelb gefaͤrbt werden. — 
Die dritte Verfaͤlſchung mit Salzſaͤure laßt ſich durch in Salpe⸗ 
terſaͤure aufgeloͤſtes Silber erkennen. Es werden einige Tropfen 
hineingetroͤpfelt; entſteht ein weißer kaͤſiger Niederſchlag, To iſt 
es der Fall. — Ein abſichtlich mit Weinſteinſaͤure verfaͤlſchter 
Eſſig kann dadurch richtig beurtheilt werden, daß man ihn bis 
zum zehnten Theile in einem gläfernen oder porzellanenen Gefäße 
verdunſtet, dann mit der Hälfte hoͤchſt reinem Weingeiſt ver⸗ 
miſcht, und eine concentrirte Aufloͤſung des kohlenſaͤuerlichen Ka⸗ 
lis (gereinigte Pottaſche) zutroͤpfelt; es wird ſich ſogleich der 
erzeugte Weinſtein zu Boden ſetzen. — Hat man Weineſſig zu 
prüfen, den man mit Obſt⸗Eſſig vermiſcht glaubt, fo dampfe 
man etwas davon bis zur Trockne ab; befindet ſich im Ruͤckſtande 

kein Kali (Gewaͤchslaugenſalz), fo war es bloßer Obſt⸗Eſſig, da 
der Weineſſig jederzeit im Ruͤckſtande dieſes enthält. — Mit 
Biereſſig vermiſchter Weineſſig gibt nach dem Abdunſten im 
Ruͤckſtande auch kein Kali. In Biereſſige iſt etwas Phos⸗ 
phorſaͤure befindlich; ſchlaͤgt man ihn daher mit aufgelöftem 
DBleizucker nieder, waͤſcht den Niederſchlag aus, fo entſteht ver⸗ 
glaſtes phosphorſaures Blei. Alle metalliſchen Verunreinigungen 
werden durch ſchwefelwaſſerſtoffhaltiges Waſſer (Schwefelleber⸗ 
luftwaſſer) niedergeſchlagen, und es wird vorlaͤufig daran erkannt, 
daß dergleichen im Spiele iſt. Naͤhern Aufſchluß geben dann 
folgende Reagentien, wobei zu bemerken, daß der zu pruͤfende 
Eſſig erſt bis zur ſchwachſaͤuerlichen Reaction mit Kali geſaͤttigt 
ſein muß, auch muß dies bei dem Verſuche mit Schwefelleberluft 
geſchehen ſein. Iſt Blei darin vorhanden, ſo wird durch zuge⸗ 
tröpfelte Schwefelſaͤure ſogleich ein weißer feſter Niederſchlag ent⸗ 
ſtehen, eine eingetauchte Zinkſtange wird das Blei metalliſch nie⸗ 
derſchlagen. Blauſaures Kali erzeugt einen rothen Niederſchlag, 
wenn Kupfer vorhanden iſt; daſſelbe erzeugt einen blauen, wenn 
Eiſen, einen weißen, wenn Zinn im Eſſig enthalten ſein ſollte. 
Das Kupfer wird ebenfalls bald darin entdeckt, wenn man ein 
ganz blank polirtes Eiſen, als z. B. ein blankes Meſſer, in den 
Eſſig ſtellt und einige Zeit darin laͤßt. Das Kupfer wird ſich in 
metalliſcher Geſtalt auf dem Eiſen anſetzen. Mit Ammonium⸗ 
fluͤſſigkeit wird ein ſtark kupferhaltiger Eſſig blau gefaͤrbt, und 
um ſo mehr, wenn derſelbe zuvor bis zur Haͤlfte abgedampft iſt. 
— Was nun uͤbrigens die Verfahrungsarten betrifft, welche man 
anzuwenden hat, um einen Eſſig bei ſeiner Guͤte zu erhalten, 
und der angehenden Verderbniß Einhalt zu thun, ſo wollen wir 
hier noch einige Verhaltungsregeln mittheilen. Man ſuche aller⸗ 
erſt den Eſſig recht hell und klar zu machen, und verwahre ihn 
dann in guten Faͤſſern. Jeder truͤbe Eſſig ſetzt nach und nach 
eine größere oder geringere Menge, zu feinem Weſen nicht gehoͤ⸗ 
rende ſchleimige Theile ab, und wenn dieſe dabei bleiben, ſo wer⸗ 
den fie ſpaͤterhin wieder aufgelöft, und wirken als Faͤulniß erre⸗ 
gendes Ferment; es bildet ſich anfaͤnglich der ſogenannte Kahm, 
als Produkt einer darin angehenden Vegetation, die, wenn fie 
nicht unterdruͤckt wird, bis zur gaͤnzlichen Zerſtoͤrung um ſich 
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reift. Deshalb laſſe man den fertigen Eſſig auf ganz gefüllten 
1 ruhig ablagern, ziehe ihn von Zeit zu Zeit auf andere 

aͤſſer klar ab, bis er die groͤßtmoͤglichſte Klarheit beſitzt. Die 

aͤſſer, deren man ſich bedient, muͤſſen entweder ſchon zuvor zum 

ſſige gebraucht, oder durch Eſſigdunſt vorbereitet, übrigens in 
aller Hinſicht rein fein. Die trüben Ruͤckſtaͤnde werden auf eis 
nem gemeinſchaftlichen Faſſe, damit ganz angefüllt und verſpun⸗ 
det, an einem kuͤhlen Orte aufbewahrt. Nachdem ſich alles 
geſetzt hat, wird der helle Eſſig abgezogen, das truͤbe, dickliche 
Ruͤckbleibſel durch einen Filtrirhut von Filz filtrirt. Der voll⸗ 
kommen klare Eſſig wird dann auf ſtets vollen, gut zugeſpunde⸗ 
ten Faͤſſern, oder wenn der Vorrath gering iſt, auf vollgefuͤllten 
und zugeſtopften großen Flaſchen an einem kuͤhlen Orte aufbe⸗ 
wahrt. Schwache Eſſige conſerviren ſich beſſer, wenn man ihnen 
einen kleinen Zuſatz von gutem Branntwein beimiſcht; derſelbe 
bewirkt theils eine Verſtaͤrkung der Saͤure durch unmerklich fort⸗ 
dauernde ſaure Gaͤhrung, theils gibt er durch innige Verbindung 
mit der Eſſigſaͤure eine Veranlaſſung zur Entwickelung eines dem 
Eſſigaͤther ähnlichen Geruchs und Geſchmacks, beide den Eſſig 
angenehm machend. Auf jedes Berliner Maß Eſſig 2 th. guten 
Branntwein gerechnet, iſt hinreichend. Ein Zuſatz von Kochſalz, 
wie Einige wollen, daß derſelbe zur Erhaltung des Eſſigs zutraͤg⸗ 
lich ſei, iſt gänzlich zu widerrathen. Bei Erzeugung des Kahms, 
der bei Unterlaſſung der Vorſichtsmaßregeln, oder überhaupt bei 
olchen Eſſigen, die immer noch einen geringen Antheil Kleber in 

ch fuͤhren, leicht entſteht, muß der weitern Entwickelung und 
Vermehrung deſſelben vorgebeugt werden. Zu dem Ende bringt 
Man einen ſolchen Eſſig in einem zinnernen Keſſel auf's Feuer, 
laßt ihn darin ungefaͤhr eine Viertelſtunde gelinde ſieden, in etz 
nem andern flachen Gefaͤße von Holz oder Steingut abkuͤhlen, und 
verwahrt ihn dann. Er wird ſeine vorige gute Beſchaffenheit 
wieder erhalten, indem durch dieſe Behandlung die entſtandene 
Vegetation nicht allein unterdruͤckt, ſondern auch die Gelegenheit 
zu einer neuen weggeſchafft wird. Man gieße ihn deshalb nach dem 

ieden durch ein Stuͤck reinen Flanell. 

Eifigäther, Eſſignaphtha, Aether aceticus, Naph- 
tha aceti. iſt eine hoͤchſt fubtile geiſtige Fluͤſſigkeit, die die uns 
ter dem Artikel Aether bereits angefuͤhrten Eigenſchaften be⸗ 
ſitzt; wird aus der zum hoͤchſten Grade verſtaͤrkten Eſſigſaͤure, 
in Verbindung mit hoͤchſt rectiſicirtem Weingeiſte, der nach dem 
Alkoholometer wenigſtens 82 Grad halten muß, durch Deſtilla⸗ 
tion aus gläfernen Retorten und nachmaligem Abſcheiden erhal⸗ 
ten. Er muß das Lackmuspapier nicht roͤthen, und mit Hahne⸗ 
mannſcher Bleiprobe keinen Niederſchlag von brauner oder 
ſchwaͤrzlicher Farbe bilden. ; 

ffigfäure. Acidum aceticum concentratum. Hierun⸗ 
ter verſtehen wir nicht den deſtillirten gemeinen Eſſig, ſondern 
die reine wirkliche Säure des Eſſigs im concentrirteſten Zuſtande. 
Sie kann nur ganz rein erhalten werden, wenn man eſſigſaures 
Kali oder eſſigſaures Natron mit einem geringen Theile Braun⸗ 
ſtein vermiſcht, der Miſchung, die man in eine Glasretorte ge⸗ 
than, eine verhaͤltnißmäßige Portion Schwefelfünre (Vitriolol) 
zuſetzt, die Retorte in ein Sandbad bringt, und nachdem ein ge⸗ 
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räumiger Kolben vorgelegt und die Verbindung gehörig verklebt 
worden, anfangs bei gelindem, hernach ſtufenweiſe vermehrtem 
Selen, die Eſſigſaͤure, welche in Daͤmpfen übergeht, uͤbertreibt. 
as Kohlenfeuer wird ſo lange unterhalten, als ſich noch Daͤm⸗ 
pfe in dem Kolben zeigen, oder Tropfen vom Retortenhalſe in 
den Kolben fallen. Nach voͤlligem Erkalten des Deſtillirapparats 
wird die in dem Kolben enthaltene Fluͤſſigkeit in ein ſchickliches 
Glasgefaß gegoſſen und ſehr gut verſtopft, aufbewahrt. Das 
Verhaͤltniß gedachter Ingredienzien iſt folgendes: 10 Theile eſ⸗ 
ſigſaures Kali oder eſſigſaures Natron, 1 Theil Braunſtein und 
6 Theile Vitrioloͤl. Außer den angegebenen eſſigſauren Salzen, 
kaun man auch die in Rede ſtehende Eſſigſaͤure aus dem Bleizuk⸗ 
ker gewinnen, wenn demſelben im richtigen Verhaͤltniſſe Vitriol⸗ 
oͤl zugeſetzt, und die Deſtillation auf vorbeſchriebene Art ver- 
anſtaltet wird. Es mochte jedoch dies letztere Verfahren, ob⸗ 
leich es die Eſſigſaͤure weit billiger liefert, jenem nachſtehen, 
ſobald man auf echte Reinheit der Saͤure Ruͤckſicht nimmt, und 
es gehoͤrt ein ganz erfahrener accurater Arbeiter dazu, der mit 
ehoͤriger Sorgfalt das Ganze zu leiten verſteht, damit nicht 
Bleitheile die Eſſigſaͤure verunreinigen und hoͤchſt ſchaͤdlich mas 
chen. Dieſe concentrirte Eſſigſaͤure, auch fonft unter dem Na⸗ 
men Eiseſſig bekannt, daher ſie auch Acetum glaciale, Al- 
cohol aceti benannt wurde, iſt eine waſſerhelle Fluͤſſigkeit von 
hoͤchſt ſaurem, der Zunge faſt unertraͤglichem Geſchmack, ſehr 
fluͤchtigem, angenehmem, erquickendem Geruch, ſchießt noch vor dem 
Gefrierpunkte des Waſſers in ſchoͤnen baum⸗ und federaͤhnlichen 
Figuren, oder in einer derben durchſichtigen Maſſe an, welche 
erſt bei 49 Grad Fahrenheit wieder fluͤſſig wird. Zuvor über dem 
Lichte in einem Loͤffel erwaͤrmt, iſt dieſer ſogenannte Eiseſſig 
entzuͤndlich. — Wenn man 1 Pfd. kohlenſaures Kali mit der er⸗ 
forderlichen Menge deſtillirtem Eſſig fättigt, die Fluͤſſigkeit bis 
auf 23 Pfd. abdampft, dieſen Ruͤckſtand nebſt 2 Lth. feingeriebe⸗ 
nem Braunſtein in eine Retorte bringt, dann 24 Eth. ſtarkes Vi⸗ 
trioloͤl, welches mit eben fo viel reinem Brunnenwaſſer vermiſcht 
wurde, darauf Det, und nun dieſe Miſchung auf vorbeſchriebene 
Weiſe bis zur Trockne uͤberdeſtillirt, ſo erhaͤlt man eine ver⸗ 
duͤnnte reine Effigfäure, die noch einen ſolchen Grad von 
Staͤrke beſitzt, daß nur 33 Theile davon noͤthig ſind, um einen 
Theil kohlenſaͤuerliches Kali zu ſättigen. Man bezieht die Eſſig⸗ 
füure aus chemiſchen Fabriken. Die Prüfungen auf Blei, wer⸗ 
den, wie im Artikel Eſſig angezeigt worden, unternommen. 
Euphorbium. Ein aus der Pflanze, nach L. Euphorbia 
officinarum, vielleicht auch aus der euphorbia antiquorum und 
canariensis, durch Verletzung derſelben als milchiger Saft aus⸗ 
fließendes Schleimharz. Dieſe ſtrauchartige Pflanze waͤchſt auf 
dem Vorgebirge der guten Hoffnung, in dem waͤrmſten Afrika, 
in Aethiopien, Aegypten, Arabien, auf den canariſchen Inſeln, 
auch in Oſtindien. Den Namen Euphorbium ſoll ſie von dem 
Leibarzte des Koͤnigs Juda in Libyen, der Euphorbus hieß, und 
welchem zu Ehren der König dieſe Pflanze Euphorbia nannte, 
erhalten haben. Dieſes Schleimharz beſteht aus harzigen und 
gummoͤſen Theilen in gleichem Verhaͤltniß; ſein Geruch iſt, an⸗ 
gezuͤndet, nicht unangenehm, übrigens beſitzt es einen überaus 
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ſcharfen Stoff, daher es auf der Haut blaſenziehende Wirkung 
und Entzuͤndungen hervorbringt; es muß beim Puͤlvern wenig 
feucht gemacht, bloß um den entſtehenden Staub zu verhuͤten, 
und Vorſichtshalber Mund und Naſe verbunden werden, damit 
keine ſchaͤdlichen Folgen durchs Einathmen erfolgen, weil ſeine 
Nieſen erregende Eigenſchaft Alles uͤberſteigt. Als Reizmittel 
wird es Außerlic in Verbindung anderer Mittel, ſowohl beim 
Menſchen, vorzüglich aber beim Rind⸗, Pferde: und Schafvieh 
haͤufig und mit großem Vortheil angewendet. Ueber Amſterdam 
und Marſeille. 2 
Eyburger. Eine der vorzuͤglichſten Neckar⸗Weinſorten. 
Eyderdaunen, ſ. Daunen. g 
Eyderſtedtſche Wolle. Die aus der Landſchaft Eyder⸗ 
ſtedt im Herzogthum Schleswig, ihrer ſtarken Viehzucht, auch 
des Kaͤſe⸗ und Butterhandels wegen beruͤhmt, kommende feine 
Schafwolle. Altona und Flensburg ſind die Beziehungsorte. 


Fa bh 4 vulgaris, gemeine Bohne, f. Bohnen. 
Fabapechurim, pecurim, auch Faba macis, ſ. Mus⸗ 
katenbohne. 
Fa ba St. Ignatii, ſ. Ignatiusbohne. 
Fabalibidibi, ſ. Libidibibohne. 
Fab a marina, ſ. Meerbohne. 
Fa ba tonca, ſ. Tonkabohne. 
Fee e e ſ. Nudeln. 
aͤrberbaum, oder die Art Fiſetholz, Rhus cotinus, ſ. 
Gelbholz. 2 
Faͤrberroͤthe iſt die Wurzel der Pflanze, nach L. Rubia 
tinetorum, lang, dünn, aͤußerlich blaßbraun, nach innen zuneh⸗ 
mend roͤther, ohne Geruch, der Geſchmack bitterlich; ihr rother 
Bel iſt ſehr auflöslich, ſowohl in geiſtigen als waͤſſerigen 
luͤſſigkeiten, auch die deſtillirten Oele werden davon gefärbt ; 
ſelbſt beim innerlichen Gebrauche, wenn er anhaltend iſt, wirkt 
derſelbe auf die Knochen, wie man bei Thieren, denen die Wur⸗ 
zel als ue gereicht iſt, bemerkt hat. Sie iſt eine der nutzbar⸗ 
ſten, und wird, den Krapp daraus zu bereiten, in vielen Laͤn⸗ 
dern, als Holland, England, Frankreich, der Schweiz, Spanien 
und Deutſchland gebaut. Die aus dem hollandifchen Departe⸗ 
ment Seeland, iſt ihrer Guͤte wegen die vorzuͤglichſte. Da der 
Bau dieſer Wurzel ihres bekannten dauerhaften Faͤrbeſtoffs we⸗ 
gen viel Nutzen ſchafft, ſo iſt man beſonders in den letzten Jah⸗ 
ren in verſchiedenen Gegenden Deutſchlands mehr als je bedacht 
eweſen, denſelben mehr auszudehnen. Zur Cultur der ſelben ge⸗ 
Dirt, daß man die aus Samen erzogenen, 2 Zoll großen Pflan⸗ 
zen, oder noch beſſer, wenn man von alten Krapppflanzen mit⸗ 
telft eines kleinen Spatels die mit Wurzeln verſehenen Sproͤß⸗ 
linge abſticht und pftanzt. In Hinſicht der dazu paſſenden Jah⸗ 
reszeit iſt die letzte Hälfte des Aprils oder der Mai, die beſte. 
Zur Bearbeitung des Landes iſt es noͤthig, daß der Acker ſchon 
im Herbſte durch tiefes Pfluͤgen und gutes Duͤngen vorbereitet, 
und im Frühjahre nochmals tief gegraben oder gepfluͤgt wird. Je 
höher die Beete gemacht werden, deſto beſſer iſt es; ſie werden 
fein geegget oder geharkt, und dann die Pflanzen tief hineinge⸗ 
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ſetzt, einen Fuß weit von einander etwa 3 bis 4 Pflanzen. Man 
macht die Beete jedes 4 Fuß breit, und in jedes Beet 2 Reihen; 
die fo eben eingelegten Pflanzen muͤſſen auch gleich etwas mit 
Waſſer angegoſſen werden. Das Kraut kann im Herbſte abge⸗ 
ſchnitten, gruͤn verfuttert oder auch getrocknet werden. Seit eini⸗ 
ger Zeit kommt im deutſchen Handel außer der gewoͤhnlichen Krapp⸗ 
wurzel eine andere vor, die den Namen Alizary, Lizary, 
auch levantiſcher oder ſmyrniſcher Krapp fuͤhrt. Dieſe hat bei 
weitem den Vorzug vor der deutſchen Krappwurzel, indem ſie un⸗ 
gleich mehr Farbeſtoff enthaͤlt. Es ſoll dies von der beſondern 
Cultur und der Art, die Wurzeln zu behandeln und zu trocknen, 
herruͤhren; man pflegt ferner die Wurzeln dort erſt im fünften 
oder ſechſten Jahre auszugraben, nachdem ſie ihre vollkommenſte 
Ausbildung erlangt haben. Dieſe morgenlaͤndiſche Krappwurzel 
kommt nie gemahlen, ſondern in ganzen Stuͤcken in Handel, und 
unterſcheidet ſich von der deutſchen ihrer beſondern Staͤrke wegen, 
ſo wie auf dem Bruche, der roͤther iſt. Die Stammpflanze des 
Alizari fol Rubia peregrina fein, obgleich in ganz neuerer Zeit, 
beſonders von Goy behauptet wird, daß Rubia tinctorum, Ru- 
bia peregrina und Rubia lucida ein und dieſelbe, keine beſon⸗ 
dern Species, ſondern nur Varietäten ſind. Ueber die eigentliche 
Anwendung der Faͤrberroͤthe oder Krappwurzel zur Bereitung des 
Krapps, fo wie uͤber alles andere dahin Gehoͤrige, iſt der Artikel 
Krapp nachzuſehen. n B 
54 bereichen holz, f. Quercitronrinde. 
aͤrber⸗Waid, ſ. Waid. 
Falanchina iſt ein weißer nenpolitanifcher Wein, der au⸗ 
ßerordentlich geſchaͤtzt wird. 5 
argues. Eine Art weißer Franzwein. 
arinzucker, ſ. Zucker. 
aro⸗ Wein. Ein ſchoͤner weißer Wein aus der portugie⸗ 
ſiſchen Provinz Algarve, in der Gegend der Stadt Faro. 
Faulbaumrinde. Von einem Strauche Rhamnus fran- 
gula L., der haͤufig in Deutſchland und beſonders in ſchattigen 
feuchten Waldgegenden waͤchſt, Kreuzbeeren aͤhnliche Beeren traͤgt, 
die Höhe von 6 bis 10 Fuß erreicht, deſſen Holz aͤußerlich weiß, 
bloß in der Mitte röthlich iſt, durchs Alter dunkler wird, ver⸗ 
kohlt, eine vorzuͤglich leichte Kohle, bei Bereitung des Schieß⸗ 
pulvers beſonders anwendbar, gibt. Beeren und Rinde haben 
eine abfuͤhrende Eigenſchaft; die Rinde, jetzt weniger als ſonſt 
zum mediziniſchen Gebrauche, iſt Außerlich dunkelgruͤn mit weißen 
Punkten beſetzt, nach dem Wegnehmen der obern Bedeckung iſt 
ſie gelb, getrocknet braun, dient als Faͤrbematerial, wollene Waa⸗ 
ren ſchoͤn gelb, durch zugeſetzte Laugenſalze aber braun zu faͤrben, 
wozu auch die unreifen Beeren zur gruͤnen Farbe anwendbar ſind. 
Favarge heißt ein rother, im Herzogthum Neuburg gezo⸗ 
gener Wein, der ſtark verfahren wird. 
ayal. Weißer Wein von den azoriſchen Inſeln. 
ayance, Fayence. Iſt eine feine, aus Thon bereitete 
Maſſe, woraus mancherlei Gefaͤße geformt und verfertigt, und mit 
einer eigenen Glaſur uͤberzogen werden. Es iſt von dem eigentli⸗ 
chen Steingut, ſo wie vom Porzellan ſehr unterſchieden; der 
Name ſtammt von Faenza, einer Stadt in Italien, her, wo 
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ſchaͤftigen ſich die Engländer, Holländer und Franzoſen mit dies 
ſem Fabricate, worin es, hinſichtlich der aufgeſetzten Malerei, 
die erſten ſehr weit gebracht haben, wiewohl man auch in Frank⸗ 
reich jetzt dieſen wenig nachſteht. Außer der zu Delft in Holland, 
werden die franzoͤſiſchen Fabriken von Mouſtiers, Revers, 
Aprey, Mellionat und Rouen, welche vorzuͤglich haltbare 
Waare liefern, ſehr geruͤhmt; eben ſo bekannt ſind die zu Mainz, 
Potsdam, Berlin, Braunſchweig und Magdeburg. Zur Glaſur 
wird Kieſelerde, Pottaſche oder Salz mit Metallkalken in Ver⸗ 
bindung nach verſchiedenen Verhaͤltniſſen angewendet, woraus man 
erſt einen Glasfluß durchs Schmelzen bereitet, welcher dann, fein 
gemahlen, mit Waſſer angeruͤhrt wird, womit man die bereits 
ſchwach gebrannten Gefäße ganz uͤberzieht, damit ſich die Feuch⸗ 
tigkeit einziehe, die Glaſur aber auf der Oberfläche ſitzen bleibe. 
Die ſolcher Geſtalt vorgerichteten Gefäße erhalten dann, wenn 
es ihre Beſtimmung iſt, die erforderliche Malerei, worauf ſie, 
nachdem ſie ausgetrocknet ſind, in irdenen Kapſeln im Fayance⸗ 
Ofen einem ſolchen Schmelzfeuer ausgeſetzt werden, daß die Gla⸗ 
ſurmaſſe de a verglafet, und die darunter befindliche Thon⸗ 
maſſe vollends hart brennt So z. B. geben 1 Theil voͤllig wei⸗ 
ßer Quarzſand mit 3 Pottaſche, 2 Theilen Bleiglaͤtte und der 
fuͤnfte Theil des Ganzen Zinnaſche, eine Zuſammenſetzung der 
Glaſurmaſſe, oder auch 100 Theile weißer Sand, eben ſo viel 
zinnhaltige Bleiaſche (zu gemeiner Fayance, aus 7 Theilen Blei 
und 1 Theil Zinn, zur feinern aus 4 Theilen Zinn und 1 Theil 
Blei beſtehend), und 20 bis 30 Theile Kochſalz oder fein geſto⸗ 
ßene Glasgalle. Die engliſche Fayance hat gemeiniglich eine 
ſchwefelgelde Farbe, uͤbrigens mehr Feſtigkeit und Dauer bei we⸗ 
niger Schwere, als die deutſche. Die weſentlichen Eigenſchaften 
einer guten Fayance find: eine leichte Maſſe, geſchmackvolle Bil⸗ 
dung der Stucke, feine und gleiche Glaſur, dann eine gewiſſe 
Feſtigkeit und Dauerhaftigkeit; das zur eigentlichen Maſſe ver⸗ 
wandte Thongemenge muß moͤglichſt farblos fein, damit beim et⸗ 
wanigen Abſpringen der Glaſur die dadurch entbloͤßte Stelle nicht 
ſo ſehr abſticht. Iſt die Glaſur ferner zu ſtark aufgetragen, ſo 
gibt dies nur ein ſchlechtes Anſehen; es pflegt jedoch ofter zu 
geſchehen, um eine ſchlechte Thonart darunter zu verbergen. Eine 
ſolche dicke Glaſur ſpringt uͤberdem leicht ab; es iſt daher ein 
Hauptfehler, wenn die Glaſur nicht gleichmaͤßig auf der Maſſe 
ſitzt; eine ſolche Fayance iſt nicht gehoͤrig glatt, ſondern hat 
blaſige Stellen, kleine Loͤcher u. dgl. Vor mehreren Jahren ent⸗ 
ſtand bei Copenhagen eine Fayance-Fabrik, die Oefen mit Va⸗ 
ſen und Figuren fertigte, mit denen man, da ſie duͤnn ſind, die 
Haͤlfte des Brennholzes erſparen kann, welchem Beiſpiele auch 
andere Fabriken nachgefolgt find. Eine bedeutende Fayance-Fa⸗ 
brik befindet ſich auch in Hubertsburg. 2 
ederalaun, Federweiß, Alumen plumosum, groͤß⸗ 
tentheils aus Talkerde, mit Kieſelerde, einem geringen Antheil 
Kalk, bisweilen auch Thonerde und Eiſen verbundene fadenartige, 
glanzende, ſilberweiße oder ins Gruͤnliche fallende Erdmaſſe, die 
keinen ſtarken Zuſammenhang hat, ſondern leicht zu trennen iſt, 
und dem Asbeſtgeſchlechte angehoͤrt; wird in Boͤhmen, Nieder⸗ 
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ungarn, Schlefien, in Italien, auf der Inſel Eypern, auch in 
Sibirien und Lappland gefunden. 5 

Federharz, f. elaſtiſches Harz. 3 

Federn. So vielerlei Arten es derfelben gibt, ſo ſind doch 
die wenigſten in Gebrauch. Hinſichtlich der Anwendung koͤnnen 
ſie fuͤglich in Schreibfedern, Bettfedern und Putzfedern eingetheilt 
werden. Zu den erſten werden beſonders die der Gaͤnſe am haͤu⸗ 
figſten benutzt, obgleich auch die Schwanfedern, und die von 
Stoͤrchen, ſo wie die der Raben angewendet werden koͤnnen. Im 
Handel kommen die Schreibfedern roh und bearbeitet vor, letztere 
nennt man gezogene Federn. Die Art und Weiſe dieſer Verrich⸗ 
tung iſt verſchieden, jedesmal aber durch angebrachte Waͤrme, es 
ſei nun durch Erwaͤrmen unmittelbar uͤber Kohlenfeuer, oder 
durch Einſtellen in heißen Sand oder Aſche und Ziehen unter dem 
Druck eines Meſſers oder Holzes geſchehen; man bewirkt hier⸗ 
durch eine Vervollkommnung der Feder, fie wird härter und elaſti⸗ 
ſcher, iſt nicht ſo leicht von der Tinte anzugreifen, bekommt, 
wenn das Ziehen ſorgfaͤltig geſchehen, keine Zähne. Die engli⸗ 
ſchen und hollaͤndiſchen ſind die im Handel am meiſten vorkom⸗ 
menden; den Hamburger Spulen macht man zuweilen den Vor⸗ 
wurf, daß ſie in heißer Aſche erweicht, beim Ziehen den gehoͤri⸗ 
gen Hitzgrad, entweder zu viel oder zu wenig, nicht erhalten ha⸗ 
ben, und beim Schneiden leicht Zaͤhne bekommen. Im Allgemei⸗ 
nen find die Gaͤnſeſpulen, die den Gaͤnſen im Fruͤhjahre ausfal⸗ 
len, die beſten, untauglicher die ausgezogenen; in jedem Flügel 
nimmt man nur 5 Stuͤck zu Schreibfedern ſich eignende an, wo⸗ 
von die Eck⸗ oder Ortpoſe, als die kleinſte, haͤrkeſte und ſchlech⸗ 
teſte, nebſt der darauf folgenden ausgeſchloſſen ſind. Man ver⸗ 
langt von einer gut gezogenen Federſpule, daß ſie ihre gehoͤrige 
Elaſtizitaͤt habe, nicht zu hart oder zu weich ſei, welches man durch 
den Druck zwiſchen den Fingern an der Spitze derſelben dadurch wahr⸗ 
nimmt, daß ſie einigen Widerſtand leiſtet, dabei aber auch nachgebend 
iſt; die engliſchen haben ein glasartiges Anſehen, ſind nicht ſo lang 
in Poſen als die holländiſchen. Der Federſpulenhandel geht nach 
Hunderten; die Gebinde beſtehen in 100, halbhundert, viertelhundert, 
find mit gefaͤrbtem Bindfaden umwickelt, nach einer gewiſſen, fuͤr 
gute und ſchlechtere, feſtgeſetzten Beſtimmung. In der Regel iſt 
die erſte Sorte, aus lauter langen, ſchoͤnen, ausgeſuchten Federn 
beſtehend, unter dem Namen Extra fein Gut mit rothem 
Bande; groß Gut mit grün und rothem, dann Mittel ſorte, 
klein Gelbband, klein Blauband, klein Rothband, und 
zuletzt die Eckpoſen, als die ſchlechteſten bekannt. Aus 
Frankreich, Holland, Daͤnemark werden viel Schreibfedern in 
Handel gebracht; von deutſchen Staͤdten, worin dieſer Artikel 
fabrikmaͤßig bearbeitet wird, find beſonders zu erwähnen: Ham⸗ 
burg, Koͤnigsberg, Danzig, Nurnberg, Hannover, Luͤbeck, Altona, 
Berlin, Breslau, Dresden, Prag. Die rohen Federpoſen kom⸗ 
men in großer Menge aus Rußland, Galizien, Ungarn, Boͤh⸗ 
men, Pommern, Mecklenburg, Weſtphalen, aus dem Luͤneburgi⸗ 
ſchen, aus dem Weſtpreußiſchen. Zu feiner Schrift bedient man 
ſich der Rabenfedern, die ebenfalls im Handel vorkommen; zu 
großer Schrift auf feſterm Material als das gewoͤhnliche Schreib⸗ 
papier, namlich zu dickem Notenpapier und dergleichen andern, zu 
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Pergament werden auch wohl die Schwanfedern genommen, je⸗ 
doch feltener. — Von den Bettfedern iſt bereits das Noͤthige 
in einem eigenen Artikel an dem ihm zukommenden Orte geſagt. 
Was nun die Putz federn betrifft, fo find als die vorzuͤglichſte 
Sorte derſelben die Strauß⸗ und Reiherfedern anzu⸗ 
merken, womit ein ſtarker Handel getrieben wird, da ſich die 
erſten hauptſaͤchlich hierzu eigenen; letztere ſind in der Regel 
als Kopfputz der Damen im Gebrauch. Zu andern Federarbeiten, 
womit ſich an manchen Orten eigene Fabriken beſchaͤftigen, um 
Luxusartikel daraus zu verfertigen, werden außer den Strauß⸗ und 
Reiherfedern die vom Pfau, vom Faſan, von der Ente, von 
Kapaunen, von Rebhuͤhnern und andern bunten Huͤhnern u. d. g. 
genommen. Die Darſtellung der fehlenden Farbe wird dieſen 
Putzfedern durchs Färben gegeben, wozu fie einer eigenen Bes 
handlung unterworfen werden, die darin beſteht, daß man ſie 
erſt von allen etwanigen Unreinigkeiten durch Waſchen in kaltem 
Seifenwaſſer befreiet, dann in der Sonne bleicht, um ſie ſchoͤn 
weiß zu erhalten. Hutfedern dieſer Art werden ebenfalls erſt mit 
einem Schwamme, der mit feinem gekochten Seiſenſchaume ge⸗ 
traͤnkt iſt, kalt abgerieben; dann nochmals in einem Schaum 
von venetianiſcher Seife behutſam hin und her geſchwenkt, eine 
halbe Stunde damit liegen gelaſſen, dann vollends mit einem 
Schwamme rein gewaſchen; hierauf legt man ſie zum Trocknen hin, 
und wenn ſie halb trocken ſind, werden die Faden derſelben ſub⸗ 
til von einander gemacht, und die Federn hingehangen. Noch 
etwas weniges feucht, kehrt man fie in feinem Puder um, ſtaͤu⸗ 
bet ſie aus, wodurch ſie eine vorzuͤgliche Weiße erhalten. Anſtatt 
der Anwendung des Puders pflegt man ſie auch wohl in ver⸗ 
ſchloſſenen Gefäßen dem Dampfe des Schwefels auszuſetzen, nach 
Art und Weiſe, wie man andere Gegenſtaͤnde ſchwefelt. Die 
ſchwarze Farbe wird erlangt, wenn die Faden ein paar Tage in 
eine kalt gewordene Abkochung des Kampecheholzes, dann in eine 
Eiſenvitriol⸗Aufloͤſung gelegt, und dann im Waſſer nachgeſpuͤlt 
werden. Roſenroth mit Saflor, dem erſt die gelbe Farbe durch 
Behandlung mit Waſſer weggenommen iſt; dunkler Roth mit 
einer Abkochung von Fernambue und etwas Alaun; blau mit In⸗ 
digoauflöfung in Vitriolöl und Verdünnung mit Waſſer; kar⸗ 
moiſin mit Orſeille; gelb mit Quercitronrindendekoct, auch mit 
Wau und nochmaliges Durchziehen durch Alaunwaſſer u. ſ. w. 
Mit Straußfedern macht Venedig und beſonders Livorno großen 
Handel, ſie kommen aus Afrika; die Reiherfedern gehen ſtark 
nach der Levante. 

Federweiß, ſ. Federalaun. 

Feigen. Von dieſer bekannten Frucht des Feigenbaums, 
Ficus Carica L., wovon im Handel verſchiedene Sorten vorkom⸗ 
men, und in ſmyrniſche, genueſer, franzoͤſiſche oder 
marſeiller, italieniſche überhaupt, und ſpaniſche 
eingetheilt werden koͤnnen, von denen es mehrere Arten gibt, ſind 
die ſmyrniſchen groß, rund und gelb, von ſuͤßem, etwas ſchleimi⸗ 
gem Geſchmack; die genue ſi sch en, als eine vorzügliche ita⸗ 
lieniſche Sorte, ebenfalls groß, gelb und laͤnglich; die mar⸗ 
ſeiller kleiner als die vorigen, rund, gelb und ſchwieriger auf⸗ 
zubewahren, weil ſie leichter verderben; unter den uͤbrigen ita⸗ 
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lieniſchen Sorten ſind die aus dem florentinſchen, roͤmiſchen 
Gebiet, die calabrefer, neapolitaniſchen, und aus 
dem italieniſchen Theile von Dalmatien vorzuͤglich zu be⸗ 
merken; letztere kommen uͤber Trieſt, Fiume und Venedig 
in kleinen Fäffern bis zu 30 Pfd., eus andern Beziehungsorten 
a 100 Pfd., nebſt 10 p. c. Abzug für Tara, in Handel. Die 
ſpaniſchen Feigen werden ihrer geringern Geſchmeidigkeit wegen, 
weniger geſchaͤtzt. Auf den Inſeln des Archipelagus werden die 
Feigen auf eine eigene Art behandelt, welche man die Caprifica⸗ 
tion nennt, die durch ein Inſekt, welches ſich auf den wilden 
Feigenbaͤumen aufhaͤlt, und von dieſen auf die zahmen Feigen 
fliegt, wo es ſich einbohrt, durch die dadurch entſtandene, einer 
innern Gaͤhrung gleichende Procedur, die das Reifwerden der Fruͤchte 
befoͤrdert und ihre Fruchtbarkeit in einem ſo hohen Grade ver⸗ 
mehrt, daß ein ſolcher Baum 6 bis 8 mal ſo viel, als ein ande⸗ 
rer in Italien und Frankreich liefert. In Amſterdam werden 
die ſmyrniſchen Feigen mit 14 p. 0 Tara, und 2 p. o. Sconto 
gehandelt. Was die Güte der Feigen überhaupt betrifft, fo hat 
man beim Einkauf auf friſche, trockene, fleiſchige, unverdorbene 
Waare zu ſehen; ihre Aufbewahrung muß an trocknen, kuͤhlen 
Orten in großen Zuckerglaͤſern, oder in mit Zinn ausgelegten 
Kaſten, wodurch der Zutritt der Luft verhindert wird, geſchehen. 
„Feigenkaͤſe gehört unter die Confituͤren; er iſt eine Ver⸗ 
miſchung der reifſten und vorzuͤglichſten Feigen mit mehrern Ge⸗ 
würzen, Mandeln, Piſtazien, Pinien u. dgl, welche man nach 
ihrer Zubereitung, in der Geſtalt eines Kaͤſes verſendet; er 
kommt aus Spanien und Portugal. 
Feldkochenille, ſ. Kochenille. f 
Fenchel, von Anethum foeniculum L.,; der Same; auße 
Deutſchland, wo derſelbe in Thüringen am haͤufigſten, uͤberdies 
aber auch in Sachſen, Schleſien u. a. O. gebauet wird, waͤchſt 
er in Frankreich, England und der Schweiz wild; der italieni⸗ 
ſche oder cretiſche zeichnet ſich in ſeiner Geſtalt dadurch von dem 
deutſchen aus, daß er ſchmaͤler, Länger, mehr gekrümmt, weniger 
glatt und von hellgelber Farbe iſt, ſtatt daß jener mehr eirund, 
auf der einen Seite glatt und flach, auf der andern erhaben und 
geſtreift iſt. Der italieniſche enthalt mehr aͤtheriſches Oel, und 
ift daher auch ſuͤßer als der deutſche. Die Wurzeln, fo wie das 
Kraut der Fenchelpflanze ſind in der Medizin unter Tiſanen ſehr 
im Gebrauch. Den italieniſchen kann man über Trieſt ſowohl 
roh, als mit Zucker uͤberzogen, beziehen; den deutſchen beſon⸗ 
ders aus Thuͤringens Gegenden, wo bei guter Ernte der Preis 3 
bis 4 Thlr., im entgegengeſetzten Falle aber wohl zu 16 bis 18 
Thlr. pro Centner geſtellt wird; der italieniſche iſt wenigſtens in 
unſern Gegenden drei Mal theurer. Von einem guten Fenchel ver⸗ 
langt man, daß er ein gruͤnliches, nicht ins Schwaͤrzliche fallen⸗ 
des Anſehen, dicke Koͤrner, keinen dumpfigen, ſondern einen rei⸗ 
aut 75 . een b Fi 5 Ba nme und keinen 
aub oder Unreinigkeiten bei ſich habe, widrigenfalls er f | 
aufbewahrt oder veraltet ift. 4 ne ſhlecht 
Fenchel b if dus duch Dekit 
encheloͤl iſt das durch Deſtillation aus dem Fenchelſamen 
erhaltene aͤtheriſche Del von hellgelblicher Serbe, ae Ge⸗ 
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ſchmack, reinem Fenchelgeruch; es darf nicht bitterlich, oder zu 
ſtreng und ſcharf ſchmecken, in der Hand keinen Nebengeruch beim 
Reiben hinterlaſſen, und nicht dunkelgelb ausſehen, ſonſt iſt es 
veraltet, oder mit einem andern Oele verfaͤlſcht. 
Fernambukholz, Braſilienholz. Der allgemeine 
Name Braſilienholz begreift einige Sorten des bekannten rothen, 
und rothfaͤrbenden Holzes in ſich, welches in ganzen Stuͤcken, 
aber auch geraspelt in Handel kommt. Da nun dieſe Holz⸗ 
art hinſichtlich ihres groͤßern oder geringern Antheils Faͤrbeſtoff 
verſchieden iſt, jo iſt das unter dem Namen Fern amb ukholz 
als die vorzuͤglichſte Sorte anzuſehen. Eine geringere iſt das 
Sapan, auch Japan, Semphenholzz dieſem untergeord⸗ 
net das ſogenannte Bimasholzz noch geringern Werth aber 
hat das Braſilienholz von St. Martha, St. Martinsholz. 
Gehen wir nun zuruͤck auf die Abſtammung der Baͤume, ſo wurde 
das gute Fernambukholz nach Wildeno w und Lamark von 
der Caesalpinia echinata, welches die Mutterpflanze iſt, abge⸗ 
leitet; neueſten Unterſuchungen zufolge aber iſt es Caesalpinia 
brasiliensis Sw. Der Baum iſt anſehnlich und hoch; die 
Blaͤtter glänzend gruͤn, die Blumen wohlriechend; er trägt eine 
Huͤlſe mit zwei glatten Koͤrnern. Der Name Fernambuk iſt von 
der im oͤſtlichen Theile Braſiliens liegenden Statthalterſchaft 
Fernambuko genommen, wo dieſer Baum am beſten gedeihet. 
Dies in Handel kommende Fernambukholz iſt der innere Theil 
oder Kern des Baumes. Das Holz nach außen ſoll weiß, die 
Rinde mit Stacheln verſehen ſein. Beim Einkaufe im Großen 
thut man am beſten, daſſelbe in ganzen Stuͤcken zu nehmen und 
es ſelbſt raspeln zu laſſen, weil man dann uͤberzeugt iſt, daß man 
echte, nicht verfalſchte Waare beſitzt, da unter den im Handel 
vorkommenden geraspelten, wohlfeilere und ſchlechtere Sorten 
vermiſcht werden. Das Fernambukholz beſitzt eine ziemliche 
Schwere; die großen Stuͤcke ſind außen braunroth, inwendig 
von: höherer Roͤthe; echtes Fernambukholz hat keinen zuſammenzie⸗ 
henden, ſondern mehr ſuͤßlichen Geſchmack, faͤrbt beim Kauen 
den Speichel ſchoͤn roth. Die ganzen Stuͤcke muͤſſen nicht zu 
ſtark, und von Rinde befreiet ſein; auch hat man danach zu ſehen, 
daß das Holz nicht angegangen iſt, den gehörigen Faͤrbeſtoff enthält, 
welches man bald erfahren kann, wenn man davon 2 Loth zer⸗ 
kleinert mit 8 Loth Waſſer etwa 8 Minuten kocht, und dann 
mit ein wenig Alaun eine voll rothe Abkochung erhält. Dies 
wird nicht geſchehen, wenn das Holz nicht die echte Sorte iſt, 
oder wenn eß vom Seewaſſer gelitten haben ſollte, da es in Bal⸗ 
len zu Schiffe transportirt wird; oder auch wenn die Sonnen⸗ 
ſtrahlen zu ſtarke Einwirkung auf daſſelbe gehabt, ſo wie der lange 
Zutritt der Luft auf daſſelbe gewirkt hat, wodurch die Farbe 
bläſſer wird, welches vorzuͤglich beim geraspelten der Fall ſein 
moͤchte, weshalb man uͤberhaupt die Aufbewahrung deſſelben an 
dunkeln, kuͤhlen und trockenen Orten veranſtalten muß. Man be⸗ 
dient ſich des Fernambukholzes in Faͤrbereien, beſonders in der 
Wollen⸗ und Seidenfaͤrberei; die Farben, welche man davon er⸗ 
halt, ſind ſchoͤn, aber nicht echt. Zur Bereitung einer guten 
rothen Tinte iſt es ebenfalls gewoͤhnlich im Gebrauch. Aus dem 


Dekost des Fernambuks bereitet man eine ſchoͤne Lackfarbe, dem 
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Carmin aͤhnlich; es wird dabei Alaun und helle Zinnauftöſung in 
Verbindung gebracht. Dieſe Lackfarbe iſt von herrlichem Anſehen, 
jedoch nicht fo dauerhaft, als der eigentliche Garmin. — Das uns 
ter dem Namen Sapanholz im Handel vorkommende hat die 
Caesalpinia Sappan zur Mutterpflanze, einen Baum, der in 
Oſtindien wäh ; das fogenannte Siam⸗Sappanholz, ſo wie 
das Bimaholz follen von dem fogenannten Baume fein; es kom⸗ 
men von dieſer Holzart große Partien aus Siam durch die Hol⸗ 
laͤnder, vorzuͤglich auch von den philippiniſchen Inſeln, in Bima, 
wo ein Comptoir der Holländer exiſtirt, und von dort in Handel, 
daher das Siamholz als die beſſere, dunklere Sorte, von der 
ſchlechtern Bima unterſchieden wird. Die Handelsgeſellſchaft 
verkauft dieſe Sorten in großen Quantitaͤten und zwar bei 
10,000 Pfd., die Kaͤufer erhalten auf 1000 Pfd. 20 Pfd. Gutge⸗ 
wicht und 1 p. c. Abzug. Wenn nun gleich fruͤher die Hollander 
ewiſſermaßen den Haupthandel damit hatten, ſo iſt es doch nach⸗ 
her auch durch den daͤniſchen, den engliſchen und den Handel 
anderer bedeutender Seehaͤfen bis auf jetzige Zeit nach Eurepa 
gebracht. Eine geringere Sorte Fernambukholz iſt auch das 
Braſiletholz; es ſtammt von Caesalpinia crista. Die 
Hauptbeziehungsorte fuͤr Fernambuk und Braſilienholz find Liſſa⸗ 
bon, Cadix, London, Amſterdam und Hamburg. ] 

Feroléholz, auch unter dem Namen Satinéholz im 
Handel bekannt, von verſchiedenen Farben, mehr oder weniger 
roth und entweder gelb, oder olivenfarbig geadert, zu feinen 
Tiſchlerarbeiten ſehr geeignet, von bedeutender Härte; kommt 
aus Weſtindien, beſonders von den Antillen, uͤber Cayenne. 

Jeuer ſchwamm, ſ. Schwamm zum Feueranſchlagen. 

Fieberrinde, ſ. Chinarinde. 

„Fieberwurzel wird die rothe oder gelbe Enzianwurzel zu⸗ 
weilen genannt. i 

Fimmel nennt man den weiblichen Hanf; der Name iſt 
unſtreitig aus foemella entſtanden. 

Fingerhutkraut, von digitalis purpurea L., einer 4 
Fuß hohen Pflanze, mit glockenfoͤrmigen, roͤthlichen, inwendig 
dunkelroth gefleckten Blumenkronen, die im Juni und Juli her⸗ 
vorkommen; die Blätter dieſer Giftpflanze, deren Gebrauch ſo⸗ 
Br als Pulver, als: auch zu mehrern daraus zu bereitenden 
Präparaten in der Medizin ſehr Häufig iſt, ſind groß, laͤnglich, 
eifoͤrmig, geſtielt, oberhalb dunkel, unterhalb hellgruͤn, weich, 
im friſchen Zuſtande von unangenehmem Geruch, ſowohl trocken 
als friſch von ekelhaft bitterm, ſcharfem Geſchmack. Ihre Ver⸗ 
faͤlſchung mit dem Wollkraute (verbascum) iſt ſehr leicht zu er⸗ 
kennen, da dies letzte wollig, nicht dunkel, ſondern graugruͤn 
und dicker, von wenig bitterm, mehr ſchleimigem Geſchmack ift; 
eine andere Verwechſelung mit den Blättern des Beinweils (sym- 
phitum offieinal.) iſt an der rauhen ſcharfen Oberfläche, welche 
dieſe beſitzen, leicht zu entdecken. Die Pflanze wächſt in vielen 
Gegenden Deutſchlands, in Schleſien, Schwaben, in der Pfalz, 
auf dem Harze und mehrern andern Orten wild; außerdem als 
Zierpflanze in Gaͤrten. i K 
* rnewein wird der alte abgelegene Wein in Oberſachſen 

unt. Bi. 
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Firniß. Im Allgemeinen iſt es eine Fluͤſſigkeit, womit 
man Gegenſtaͤnde uͤberzieht, entweder in der Abficht, ihrer Ober⸗ 
fläche mehr Dauer zu geben, um den Eindrücken der Luft und 
Witterung beſſer zu widerſtehen, oder ihnen, in Verbindung mit 
irgend einem oder mehrern Farbematerialien, eine beliebige 
dauerhafte Farbe zu ertheilen, oder aber auch bloß in der Abſicht, 
die ſchon bearbeiteten Gegenſtaͤnde mit Glanz zu uͤberziehen. Die 
Firniſſe koͤnnen daher in gewöhnliche Oel⸗ und in Lackfirniſſe 
eingetheilt werden. Von einem guten Oelfirniß verlangt man, 
daß er hell und klar ſei, ſich gut auftragen laſſe, und ſchnell 
trockne. Man wählt zu den dazu ſchicklichen Oelen diejenigen, 
welche ihrer Natur nach eine austrocknende Eigenſchaft beſitzen, 
als Mohn⸗, Nuß⸗, und gewöhnlicher noch, einoͤl, oder auch 
aͤtheriſche, als Kien⸗ oder Terpentindl; dieſe letztern werden in⸗ 
deß nicht an und fuͤr ſich, ſondern in Verbindung mit andern 
Koͤrpern angewendet, und koͤnnen als Beſtandtheil einiger Lack⸗ 
firniſſe zu dieſen vorzüglich gebraucht werden. Ein gutes altes 
abgelegenes Leinoͤl bedarf beinahe keines Zuſatzes, wenn es von 
ſeinen ſchleimigen und waͤſſerigen Theilen befreiet iſt, um es 
in Firniß zu verwandeln; gelindes Abdunſten uͤber dem Feuer 
wäre allein ſchon zureichend; gewöhnlich pflegt man aber noch 
die trocknende Eigenſchaft durch Hinzuthun eines leicht aufloͤs⸗ 
lichen Bleikalkes, als Bleiglätte oder Mennige, auch etwas weis 
ßen Vitriol, womit das Oel gekocht wird, zu befördern. Die 
Lackfirniſſe koͤnnen wieder in olige und ſpirituoͤſe eingetheilt, 
und im eigentlichen Sinne als harzige Aufloͤſungen mancherlei 
Art angeſehen werden. Zum Beiſpiel folgende: 1) weißer Lack⸗ 
firniß zu Doſen, Etuis u. dgl., 12 Loth Maſtix, 6 Loth Sanda⸗ 
rac, eben ſo viel venet. Terpentin und 32 Unzen (64 Loth) des 
ſtärkſten Weingeiſtes à 82 Grad. Oder ein feſterer, der ſtaͤrkere 
Reibungen verträgt: 6 Loth fluͤſſigen Copal, 12 Loth Sandarac, 
6 Loth Maſtix, 5 Loth venet. Terpentin, 64 Loth des ſtaͤrkſten 
Weingeiſtes. Man pflegt jeder dieſer Compoſitionen noch einige 
Loth fein geſtoßenes weißes Glas zuzuſetzen; es dient dazu, das 
Zuſammenbacken der Ingredienzien zu verhindern, und die Aufloͤ⸗ 
ſung dadurch zu befoͤrdern. 2) Ein brauner Lackfirniß: 4 Loth 
Schellack, beſte Sorte, 2 Loth Sandarac, 2 Loth venet. Ter⸗ 
pentin und 16 Loth des ſtaͤrkſten Spiritus. Oder 6 Loth Koͤrner⸗ 
lack, 2 Loth Sandarac, 13 Loth Maſtix, und 32 Loth des ſtaͤrk⸗ 

en Spiritus. Ferner 3 Loth Sandarac, 2 Loth Schellack, 2 
zoth Kolophonium, 3 Loth venet. Terpentin, und 32 Loth des 
ſtärkſten Spiritus. Zum weißen Terpentinoͤlfirniß, 1 
Theil Maſtix und 4 Theile Terpentinoͤl. Ein weicherer, aber 
wohlfeilerer und oͤfter gut anwendbarer, wird aus 5 Theilen 
weißem Harz und 8 Theilen Terpentinoͤl zuſammengeſetzt. Die 
Aufloͤſung des Copals, als ein vorzuͤgliches Ingredienz, bedarf 
einiger Handgriffe; er muß feingepulvert, mehrere Wochen duͤnn 
auf Papier ausgebreitet, in der Nähe. eines Ofens oder der 
Sonne ausgeſetzt, voͤllig austrocknen, dann nimmt man zu 4 Loth 
dieſes Pulvers 12 Loth des ſtaͤrkſten Spiritus, à 82 Grad, 
bringt die Miſchung mit einem Zuſatz von 2 Loth Campher in 
einem kleinen Kolben, der nur bis zur Haͤlfte damit angefüllt 
wird, in ein Sandbad auf's Feuer, wo ſie mit anfaͤnglich ganz 
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gelindem, und nach und nach vermehrtem Kohlenfeuer ins Sieden 
ebracht wird, bis ſich, wenn gleich nicht Alles, doch ein großer 
heil aufgelöfet hat, dem man noch 2 bis 3 Loth venet. Terpen⸗ 
tin beimiſcht. Zum Goldlack nimmt man einen Sandaracfirniß 
mit Spiritus bereitet, nebſt einem Zuſatz von Aloe und Safran. 
Ein brauner, hoͤchſt dauerhafter Copalfirniß zum Lackiren metal⸗ 
lener Geräthſchaften kann bereitet werden, wenn in einem irdenen 
Topfe gepuͤlverter Copal behutſam über dem Feuer geſchmolzen, 1 
Theil davon in 4 Theilen Terpentinöl aufgelöfet, und dieſem 
eben fo viel guter Leinolfirniß beigemiſcht wird. Der Bernſtein 
liefert geſchmolzen einen ſehr feſten und dauerhaften Firniß, wel⸗ 
cher allgemein angewendet, und feiner Güte wegen, wenn er 
forgfältig bereitet, von vorzüglichem Nutzen if. Einen hoͤhern 
Grad von Politur erhalten die aus Copal und Bernſtein, wenn 
fie, nach dem vollkommnen Trockenwerden, noch mit einer nicht 
zu ſehr angreifenden Erde, als feiner, leichter Tripel, in Ver⸗ 
bindung mit Oel geſchliffen werden. Von Bernſteinfirniß ſ. den 
Artikel Bernſteinfirniß. a a . 
Fiſchbein, ſchwarzes, wird aus den Barten der Oberkie⸗ 
fern des Wallfiſches bereitet, indem dieſelben geſotten und in 
viereckigte Stangen von verſchiedener Laͤnge geriſſen werden; man 
hat es zu 22 Elle. Was indeß den Ausdruck Barten, Baar⸗ 
den betrifft, ſo mag zur Verſtändigung Einiges hier ſtehen, ſo 
wie auch nächſtdem, was die Behandlung des Reißens betrifft. 
Die Barten, eine elaſtiſche, hornartige ſchwarze Subſtanz, be⸗ 
ſtehen aus langen, mit Haaren und Faſern beſetzten Blättern, 
welche ſich in dem Oberkiefer der Wallfiſche befinden; ſie haben 
eine ſichelfoͤrmig gekruͤmmte Geſtalt, find mit der breiten Seite 
nach außen, mit der ſcharfen nach innen gekehrt, mit der brei⸗ 
ten Wurzel in einen Knorpel eingewachſen, ſitzen auf jeder obern 
Seite des Kopfes, nicht der Laͤnge nach, ſondern in der Quere, 
und zwar in verſchiedener Menge, gegen 5 bis 700, wovon indeß 
nur die längften und ſtaͤrkſten genommen werden, die ſich in der 
Mitte befinden, und zuweilen eine Laͤnge von 10 bis 15 Fuß ha⸗ 
ben. Der groͤnlaͤndiſche Wallfiſch, den man für den ‚größten 
hält, fol 800 bis 1000 Pfd. ſolcher Barten liefern; weit weni⸗ 
ger der amerikaniſche, deren Güte geringer iſt. Die beſten und 
zugleich im Preiſe die hoͤchſten ſind die ſechs⸗ und fiebenpfündigen 
Maatsbarten, die geringern find die Untermaatsbar⸗ 
ten. In Kopenhagen werden im Frühjahre und Herbſte oͤffent⸗ 
liche Auctionen damit angeſtellt. Die Reinigung derſelben ge⸗ 
ſchieht in den Thranſiedereien, wo man ſie von Fleiſch und 
Haaren hinlänglich befreiet, mittelſt eiſerner Keile in groͤbere 
Stuͤcke zerſpaltet, worauf ſie dann in den Fiſchbeinreißereien 
vollends zugerichtet werden. Man bringt ſie nämlich in große 
kupferne mit Waſſer gefuͤllte Keſſel, laͤßt ſie darin ſieden, und 
zerkleinert ſie, nachdem ſie durch dieſes Verfahren ihre gehoͤrige 
Beſchaffenheit erhalten haben, auch tauglicher zum Zerſchneiden 
geworden find, mit ſcharfen Inſtrumenken in viereckige Stuͤcke 
von verſchiedener Laͤnge und Stärke. Die beſtmoͤglichſte Reini⸗ 
gung und Bearbeitung gibt der Wagre den vorzuͤglicheren Werth, 
in dieſer Hinſicht ziehet man die in Kopenhagen und Hamburg, 
ſo wie auch die von den Hollaͤndern bearbeiteten beſonders vor. 
11 
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Je länger und dicker das Fiſchbein iſt, je mehr wird es geſchaͤtzt, 
und im Preiſe erhoͤhet. Holland, England, Kopenhagen, Ham⸗ 
burg, Bremen, Altona, Luͤheck, liefern gutes Fiſchbein; an meh⸗ 
rern andern Orten Kit es indeß Anſtalten, worin das Fiſchbein 
geriſſen wird, als Augsburg, Nuͤrnberg, Prag, Berlin, Bres⸗ 
lau u. ſ. w. Frankreich hat zu Rouen und Paris Fiſchbeinreiße⸗ 
reien, erhalt aber aus dem Auslande, beſonders von Holland und 
Hamburg noch betraͤchtliche Partien dieſer Waare. In Amſter⸗ 
dam wird es nach 100 Pfd. mit 2 p c. Rabatt gehandelt; in 
Hamburg ebenfalls nach 100 Pfund. ? 

Fiſchbein, weißes, iſt das Ruͤckenſchild des Dinten⸗ 
oder Blakfiſches, Sepia officinalis L., man findet es auf 
dem mittelländifchen und mitternächtlichen Meere ſchwimmend; 
es wurde ſonſt für verhaͤrteter Meerſchaum gehalten, weßhalb es 
auch noch hin und wieder dieſen Namen fuͤhrt. Die inwendige, 
lockere, ſchwammige, leichte und zerreibliche Maſſe wird heraus⸗ 
geſchnitten, zerrieben, ſowohl von Goldarbeitern, als auch noch 
zuweilen mit Veilchenwurzel und abſorbirenden Erden vermiſcht, 
zu Zahnpulver angewendet. Ueber Venedig und Trieſt. 

Fiſche. Unter der zahlloſen Menge der unter dieſem Na⸗ 
men begriffenen, durch ihre Geſtalt, Groͤße und viele andere Ei⸗ 
Galt ten, ſo ſehr von einander abweichenden, in viele Claſſen, 

attungen, Arten ꝛc. eingetheilten Thiere, deren Aufenthalt das 
Waſſer iſt, wird ein großer Theil als mehr oder weniger ges 
ſchaͤtztes Nahrungsmittel, oder die davon gezogenen Produkte in 
Handel gebracht. Nicht allein friſch, ſondern auch geſalzen, im 
feuchten Zuſtande gruͤner Fiſch genannt, getrocknet, und marinirt 
machen ſie einen bedeutenden Artikel deſſelben aus. Hinſichtlich 
ihres Aufenthalts koͤnnen fie in See- und Flußfiſche, oder 
in ſalzigem und in ſuͤßem Waſſer lebende, eingetheilt werden; 
die Seefiſche wieder in Tieffiſche, als ſolche, welche ſich auf 
dem Grunde des Meeres aufhalten; dann in Strand⸗ und 
Klippfiſche; es gehören dazu das Geſchlecht der Kabeljau, 
Schellfiſch, Dor ſch, Makrele, Schollen, Häringe, 
Rochen und mehrere andere genießbare, außerdem die Hay⸗ 
und Wallfiſche; Flußfiſche ſind der Stoͤr, Aal, Lachs, 
die Salme, der Wels, Karpfen, Hecht u. dgl. Zu ge⸗ 
trockneten eignen ſich vorzuͤglich das Geſchlecht der Weichfiſche, 
wozu der Stockfiſch, Schellfiſch, Dorſch; und das der 
Plattfiſche, wozu der Klippfiſch, die Scholle, deren groͤßte 
Art die Pferdezunge oder Hellbutte iſt, gehoͤren. Mari⸗ 
nirte, oder mit Eſſig, Salz, Gewuͤrz u. dgl., nach vorherge⸗ 
. Roͤſten eingemachte, ſind unter andern die Aale, 

ricken, wozu die Neun auge und Lamprete gehoͤrt, die 
Salmen, Skoͤre, Thunfiſche und einige andere. Unter 
den eingeſalzenen ſind die Haͤringe, Sardellen, Hechte 
u. dgl. zu bemerken. Die mehrſten getrockneten, eingeſalzenen 
und geraͤucherten Fiſche liefern Schweden, Dänemark, 
Norwegen, Holland, England, außerdem auch Frank⸗ 
reich; fie find aus den Seeftädten zu beziehen. An Fluß⸗ und 
Teichfiſchen hat Deutſchland keinen Mangel, und macht davon 
bedeutenden Abſatz, wozu der Rhein⸗ und Elblachs, die 
Aale, Forellen, Karpfen, Sander u. dgl. zu rechnen 
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find. Der Handel mit lebenden Fiſchen bedarf viel Vorſicht, ine 
dem die Fortſchaffung von der Art ſein muß, daß die Thiere da⸗ 
bei nicht leiden, oder gar abſterben, welches leicht geſchieht, wenn 
man nicht die erforderlichen Maßregeln trifft. Kann man ſie 
zu Waſſer fortſchaffen, ſo iſt es weniger ſchwierig, als wenn 
dies zu Lande geſchehen muß. Im erſtern Falle werden gewoͤhn⸗ 
lich durchloͤcherte Kaſten angewendet, die an den Fiſcherkahn ge: 
bunden, mit fortgezogen werden, oder aber eigene Fiſchbehaͤlter, 
die man in den Kähnen ſelbſt hat, damit die Fiſche nie Mangel 
an gutem und friſchem Waſſer leiden, je nachdem ſie ihrer Natur 
nach, dieſes öfterer oder nicht fo oft bedürfen. Zu Lande ſchafft 
man die Fiſche in eigenen dazu eingerichteten Faͤſſern fort, die 
man mit dem dazu nöthigen Waſſer füllt. Sie muͤſſen nicht 
allein hinlänglich große viereckige Spundloͤcher, ſondern auch am 
Boden mehrere Zapfloͤcher haben, damit das Waſſer mit leichter 
Muͤhe abgelaſſen, und durch friſches erſetzt werden kann. Selbſt 
die Temperatur des Waſſers darf nicht unbeobachtet bleiben, und 
es wuͤrde nicht gerathen ſein, Fiſchen, die in verſchlagenem Waſ⸗ 
ſer geweſen, auf einmal kaltes Waſſer zu geben; auch die harten 
oder mit viel erdſalzigen Theilen angeſchwaͤngerten, wie manche 
Brunnenwaͤſſer, taugen nicht zur Subſiſtenz der Fiſche, da die 
mehrſten in weichem Waſſer leben. Aber auch eben ſo ungerathen 
iſt der Transport bei hohen Waͤrmegraden, die Fiſche werden 
leicht matt und ſtehen ab. Daher geſchieht das Fortſchaffen auf 
Wagen und aͤhnlichen Fuhrwerken, wenn die Jahreszeit ſehr heiß 
iſt, bloß des Nachts. Je mehr eine maͤßige, nicht ſtuͤrmiſche Be⸗ 
wegung des Waſſers in den Faͤſſern fortgeſetzt werden kann, deſto 
ruhiger verhalten fich die Fiſche darin, oder deſto vortheilhafter iſt 
es fur ihre Erhaltung, weil fie dann auf dem Boden des Faf- 
ſes und einer gleichmäßigern Temperatur ausgeſetzt bleiben, 
welches nicht der Fall iſt, wenn die Ruhe eintritt, wo ſie dann 
auf die Oberflache des Waſſers zu ſteigen pflegen, welches einen 
vermehrtern Waͤrmegrad hat. Es iſt demnach noͤthig, daß bei 
vorkommendem Stillſtande des Wagens, wenn derſelbe etwas 
lange dauert, friſches Waſſer gegeben wird, und iſt der Still⸗ 
ſtand nicht ſo bedeutend, daß die Faͤſſer bewegt werden. Schup⸗ 
penfiſche bedürfen zum Transportiren einen größern Raum, als 
die ohne Schuppen, doch kommt es auch hier auf die warme und 
tältere Jahreszeit an, ob man in einem gewiſſen Quantum Waſ⸗ 
fer mehr oder weniger fortſchaffen kann. Zum weitern Trans: 
port 1 Centners Schuppenfiſche gehoͤren ſchon bei warmer Witte⸗ 
rung 18 bis 20 Eimer Waſſer, und wenn in der waͤrmern Jah⸗ 
reszeit in einem gewiſſen Quantum 2 Centner gut erhalten weiter 
gebracht werden koͤnnen, ſo darf man dies bei kaͤlterer nach 
Michaelis oder im Winter von 3 Centnern erwarten. Aale ſind 
ſehr leicht zu transportiren, fie haben an ſich ein zähes Leben, 
koͤnnen auch im Nothfall ein paar Tage außer dem Waſſer in 

naſſem Graſe fortdauern, und laſſen ſich ohnedies in Faͤſſern, da 
fie ſich mit Schuppen nicht berühren und beſchaͤdigen, zu jeder 
Jahreszeit in anſehnlicherer Menge als jene fortbringen, wobei noch 
zu bemerken, daß die Spundloͤcher mit einem durchlöcherten Brette 
verwahrt fein muͤſſen, weil ſonſt die Aale leicht herausſprin⸗ 
gen moͤchten; bei andern Fiſchen, wo man dergleichen ſtarke und 
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heftige Bewegungen nicht zu fürchten hat, iſt das Verſtopfen 
Fit einem Strohwiſch, wodurch hinreſchende Luft in das Faß 
ringt, hinlänglich. Bei einigen Fiſchen iſt eine Beraubung ihres 
Elements auf nicht zu lange Zeit wenig nachtheilig, daher man 
ſie auch noͤthigenfalls eine ziemliche Strecke ohne Waſſer, wenn 
man nur die Vorſicht gebraucht, ſie in flache Koͤrbe auf den 
Bauch zu legen, und die Räume dazwiſchen mit Heu auszufüt- 
tern, fortſchaffen kann; zu dieſen Fiſchen kann man die Karau⸗ 
ſchen, Hechte, Karpfen und noch einige andere rechnen. Als ein⸗ 
zige Vorſichtsmaßregel beim Herausnehmen iſt bloß zu empfehlen, 
daß man fie nicht gleich mit einem Male in den Waſſerbehaͤlter 
werfe, ſondern jeden einzeln zuerſt mit dem Schwanze und 
dann nach und nach hinein laſſe. Jede der einzelnen Sorten 
Fiſche, wenn ſie im Handel eine erhebliche Rolle einnehmen, fin⸗ 
det man in dem ihnen zukommenden Artikel naͤher beſchrieben; 
daher wir, um ein Mehreres hier zu erſparen, dorthin verweiſen. 

„Fiſchhaut iſt die zugerichtete Haut einiger Seefiſche; es 
gehören die aus dem Hayfiſch⸗Geſchlechte, fo wie einige Stoͤr⸗ 
arten hiezu; von den Hayfiſchen beſonders der Meerengel, 
Squalus squatina L., dann der Dornhay, Squalus acanthias 
Ii auch wohl der größte unter allen, der 20 Fuß Länge und 
10,000 Pfund an Gewicht hat, der ſogenannte Menſchen⸗ 
ſchlinger, Squalus Carcharius, und der getiegerte Hay, 
Squalus canicula; außerdem gibt es unter der Gattung der 
Rochen einige, deren Haut ſich ebenfalls dazu eignet. Dieſe 
Fiſchhaͤute erleiden nach dem Abziehen weiter keine beſondere Be⸗ 
arbeitung, als daß ſie, nachdem ſie gehoͤrig gereinigt worden, 
feſt ausgeſpannt, um fie gerade zu erhalten, und das Runzlicht⸗ 
werden zu vermeiden, allmaͤhlig getrocknet werden. Das Weſent⸗ 
liche dieſer Fiſchhaͤute beſteht darin, daß fie mit kleinen ſcharfen 
Erhöhungen dicht beſetzt find, weßhalb fie. von verſchiedenen 
Künftlern und Profeſſioniſten zum Abreiben, Glaͤtten, u. dgl. 
gebraucht werden. Die meiſten dieſer Haͤute kommen aus Portu⸗ 
gal, und ſelbſt die engliſchen Kaͤufer ziehen dieſe, denen an ihren 
Kiſten gewonnenen und verſandten vor. Sie ſind gewöhnlich 4 
Fuß lang, haben 2 Ruͤckenfloſſen, ſind grau, ungefleckt, und ha⸗ 
ben meiſtens gleich große, ruͤckwaͤrts niedergebogene dreiſeitige 
Stacheln. Ein großer Irrthum iſt es, wenn man dieſe Haͤute 
Seehundshaͤute nennt. Beim Einkaufe hat man darauf zu ſehen, 
daß die Haut nicht runzlicht iſt, und daß die Floßfedern noch 
daran find, weil dieſe ein feineres Korn haben, und zu feinern 
Arbeiten vorzuͤglich gewählt werden. Spanien, Italien, auch 
Frankreich liefern dergleichen Fiſchhaͤute. Hauptbeziehungsplaͤtze 
find daher Livorno, Venedig, Marſeille, Trieſt, Malta, nächſt⸗ 
dem für uns Hamburg und Bremen. Die von dieſen Fifchhäuten 
zubereiteten Ueberzuͤge der Uhrgehaͤuſe, Futterale, Etuis, Per⸗ 
ſpective, Küftchen, kleine Buͤchschen allerlei Art nennt man ge⸗ 
wohnlich Chagrin, iſt aber nicht mit dem eigentlichen Chagrin, 
welcher unter dieſem Namen naher beſchrieben iſt, und eine 
eigends bearbeitete Haut der Eſel⸗ und Pferdehäute aus dem 
Oriente iſt, zu verwechſeln. Dieſer Chagrin von Fiſchhaut wird 
aus ſolchen Stücken fabrieirt, welche ſich zum Poliven weniger 
eignen. Man ſchleift die Erhabenheiten oder Stacheln auf einem 
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Sandſteine gleichmäßig ab, dann werden die damit zu bedeckenden 
Gegenftände, wenn zuvor der Haut eine beliebige rothe, ſchwarze, 
gruͤne Farbe gegeben iſt, uͤberzogen. Das Ueberziehen erfordert 
eine geſchmeidigere Biegſamkeit, daher werden die Haͤute in 
Waſſer erweicht; iſt der Ueberzug gehoͤrig trocken geworden, fo 
beſtreicht man die Flaͤche mit rothem, gruͤnem, oder ſchwarzem 
Siegellack, damit die Zwiſchenraͤume der abgeſchliffenen Stacheln 
oder Spitzen ausgefuͤllt werden. Das Ganze wird demnaͤchſt mit 
Oel abgerieben, wodurch die Politur gehoben, und dem Ganzen 
ein eigenes Anſehen gegeben wird. 
iſchleim, ſ. Hauſenblaſe. 
iſſchleimgummi (Sarcocolla). Iſt aus großen und 
kleinen Stüden, von weißer, gelblicher, oder rother Farbe be⸗ 
ſtehendes Gummi, aus einer Pflanze Perſiens und Arabiens, nach 
L. Penaea mucronata, ohne Geruch, von ſuͤßlich bitterm Ge: 
ſchmack, leicht, zerreiblich, im Waſſer beinahe ganz, im Wein⸗ 
geiſte nur zum geringen Antheile aufloͤslich, am Lichte ſich auf: 
blaͤhend, einen angenehmen Geruch verbreiten. Die weißen 
Stuͤcken find den dunklern vorzuziehen; man erhält es über Am: 
ſterdam und Marſeille. | 5 
Fiſchoͤl wird aus Här ingen und mehrern andern Fiſch⸗ 
arten, theils durchs Ausbraten, Auskochen oder Preſſen erhalten, 
hat die Eigenſchaft, bei geringer Kaͤlte in eine koͤrnige, criſtalli⸗ 
niſche Maſſe uͤberzugehen, beſitzt wenig fremdartige, dem Bren⸗ 
nen hinderliche Theile, indem es ein helles Licht verbreitet, wenn 
es auf Lampen gebrannt wird. Der Geruch iſt fiſchartig und 
ranzig; es muß unter die thieriſchen Fette gezählt werden. Man 
erhalt es uber Amſterdam, Hamburg und andere Seeſtaͤdte. 
Fiſetholz, Gelbholz, von Rhus cotinus I., einem 
ſtrauchartigen Baume, deſſen Blumen buͤſchelfoͤrmig von gruͤnlich 
gelber Farbe hervorkommen; die Blätter haben einen Harzgeruch 
und zuſammenziehenden Geſchmack. Das Holz, welches als Faͤr⸗ 
bematerial dient, gibt eine gelbe Farbe, und wird zu dieſem 
Zwecke häufig in Faͤrbereien gebraucht. Der Baum wächſt gern 
auf Anhöhen, fein Vaterland iſt Ungarn, die Schweiz, 
Italien und die Levante; von Trieſt und Fiume, ſ. Gelb: 


holz. 

Flachfiſch wird der zum Geſchlecht der Weichfiſche gehoͤ⸗ 
rende Dorſch aus Island, weil er in breiten Stuͤcken getrock⸗ 
net wird, genannt; über Kopenhagen und Gluͤckſtadt. 
Flachs iſt das Produkt der Pflanze, nach L. linum usita- 
tissimum, die in manchen Gegenden, als Spanien, der Schweiz 
und Frankreich, wild wachſend angetroffen wird; da ſie eine der 
nuͤtzlichſten iſt, ſo wird ſie ſorgfaͤltig gebaut und cultivirt, und 
aus mehrern Laͤndern mehr oder weniger zubereitet, verſandt, wo⸗ 
durch ſie einer der bedeutendſten Handelsartikel geworden iſt. 
Viele Gegenden bearbeiten ihren Ertrag zu allerlei feinen Gewe⸗ 
ben, andere hingegen verſenden einen großen Theil davon ins 
Ausland. Obgleich der Flachs, um zu ſeiner moͤglichſten Voll⸗ 
kommenheit zu gelangen, nebſt guter Wartung paſſende Witte⸗ 
rung bedarf, ſo wird er doch haͤufig in den noͤrdlichen Gegenden 
ebaut. Wenn man von dem in unſern Gegenden gebauten 
lachs, wie gewöhnlich einen Unterſchied in langen und kur⸗ 
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zen Flachs macht, ſo ruͤhrt dies, wenn ſonſt nicht dieſe Benen⸗ 
nung auf bei gedeihlicher und nicht gedeihlicher Witterung, durch 
gute und ſchlechte Pflege gewonnenen angewandt wird, von den aus 
zwei Varietaͤten der Pflanze erhaltenen her. Der lange Flachs 
wird bei ausgezeichneter Witterung und guter Wartung gegen 3 
Fuß lang, man nennt ihn Droſchflachs oder Dorſchflachs, 
den Samen Droſch⸗ oder Dorſchlein, weil derſelbe aus ſei⸗ 
nen Behaͤltniſſen ausgedroſchen werden muß; der kurze hingegen 
unter den Namen Klanglein, Springlein (Springflachs), 
an der Sonne durch Aufſpringen der Samenkapſeln frei wird. Die⸗ 
fer letztere hat einen kuͤrzern Stengel, etwa 13 bis 2 Fuß lang, der 
Same iſt heller, als der Droſchlein, die Stengel geben aber ei⸗ 
nen weißen und feinern Flachs, als jener. Da das Gedeihen des 
Flachſes ſehr von der Witterung abhaͤngt, ſo räth man eine drei⸗ 
malige Aus ſaat an. 1) Wenn das Lindenlaub die Größe eines 
Groſchens hat. 2) In den letzten Tagen des Aprils, 3) zu Ans 
fange des Junius; unſtreitig iſt die zweite die beſte. Der lief⸗ 
laͤndiſche und rigaiſche Lein hat bei der Ausſaat vor allen den 
Vorzug. Die Guͤte hat aber hauptſaͤchlich den Grund in dem 
Alter. Dort laͤßt man den Samen 6 bis 7 Jahre liegen, ehe man 
ihn ſaͤet oder verkauft. Die Liefländer ſollen ſogar friſchen Samen 
in Deutſchland aufkaufen, ihn fo lange liegen laſſen, und uns den: 
ſelben zu hohem Preiſe wieder zuſchicken. Um daher den theuern 
rigaiſchen Samen nicht zu beduͤrfen, bewahrt man alle Jahre et⸗ 
was von dem ſelbſt erbauten auf, wodurch man nach und nach den 
6 und 7jaͤhrigen erhält. In Aegypten fol man den Flachs durch 
Cultur zu 4 bis 5 Fuß Hoͤhe bringen, und von der Staͤrke wie 
gemeines Rohr erhalten. Es fehlt uͤbrigens auch nicht an Stell⸗ 
vertretern des Flachſes, dahin gehören Beiſpielsweiſe das Pa⸗ 
piercyperngras, welches in Aegypten, Syrien, in Calabrien und 
Sicilien waͤchſt, aus deſſen Faſern die Eingebornen Stricke, u. dgl. 
ſo wie Papier verfertigen; ferner der gemeine Maulbeer⸗ 
baum, aus deſſen Baſte von jungen Zweigen Garn geſponnen 
und zu Zeugen verwebt werden kann; dann der Brotfrucht⸗ 
baum, welcher auf den molukkiſchen Inſeln waͤchſt, und wovon 
auf den Inſeln des Suͤdmeeres der Baſt geſponnen und zu Klei⸗ 
dungsſtuͤcken verwebt wird; auch die Zwergpalme im ſuͤdlichen 
Europa, wovon die Faſern der Blätter geſponnen, und zu dichten 
Geweben verarbeitet werden; die amerikaniſche Agave, aus 
deren Blättern in Spanien Gefpinnfte und Gewebe bereitet wer⸗ 
den; mehrere Arten Neſſeln, welche unter den Stellvertre⸗ 
tern die beſten find; dieſe geben das Neſſelgarn und Neſſeltuch. 
Nach den Bemerkungen einiger Weltumſegler ſoll der neuſee⸗ 
ländiſche alle uͤbrigen bekannten Arten uͤbertreffen, ſo wie der 
ſibiriſche wegen der Dauer; außerdem iſt der irlaͤndiſche von 
ganz vorzuͤglicher Guͤte. Dieſem folgt der franzoͤſiſche in der 
ehemaligen Piccardie und Flandern. Von den deut ſchen 
liefern Sachſen, Mähren, Böhmen, Schwaben, fo wie 
Weſtphalen ſehr gute Sorten. Der ſchleſiſche, von nicht ge⸗ 
ringerem Werth, wird zu der ſchoͤnſten Leinwand und andern fei⸗ 
nen Geweben im Lande ſelbſt verarbeitet. Der ſtaͤrkſte Handel 
mit rohem Flachs geht aus Rußland und Polen ins Ausland, 
wovon Petersburg den nowgorodſchen, waͤſemſchen 
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und carelſchen in verſchiedenen Sorten, als zwoͤlf⸗, neun⸗, 
ſechskoͤpfigen und Heedeflachs nach England den groͤßten Theil, 
und außerdem nach Schweden, Dänemark, Portugal und 
Spanien liefert, in Quantitaͤten von 400 Pfunden, und in 
avancirten Zahlungen. Riga's Flachshandel mit lieflaͤndiſchem, 
efthländifchem, marienburgſchem, karkuſiſchem, felinſchem u. m. a., 
iſt ſo bedeutend, daß eigends dazu beorderte Aufſeher die zum 
andel kommenden Sorten einer Pruͤfung unterwerfen, und ſie, 
da fie gewöhnlich für marienburgſche, als die befte Sorte, aus⸗ 
geachen werden, nur dann paſſiren laſſen, wenn fie ſich von der 
ualität überzeugt haben, widrigenfalls fie die 20 bis 23 Pfund 
chweren, mit 3 Bändern geſchnürten Bunde, durch das Zer⸗ 
chneiden eines, iſt er noch ſchlechter, durchs Zerſchneiden zweier 
aͤnder im Werthe herabſetzen; der ſolchergeſtalt inſpicirte und 
geringer befundene Flachs heißt dann zerſchnittener marienburger, 
der ſchlechteſte deſſelben Riſtendreiband. Hinſichtlich der 
Güte folgen die rigaiſchen Flachsſorten folgendergeſtalt auf 
einander: die erſte und beſte von feinem, weichem, langem Faden, 
ohne Unreinigkeit und Heede, heißt Rakitſcher, in Ballen & 
1 Schiffpfund; die zweite, Paternoſter, in Ballen à 1 
Schiffpfund; dann die dritte, vierte und fuͤnfte als Pik⸗Kauf⸗ 
mannsgut, Mittel⸗Kaufmannsgut, Dreiband; die 
geringſte heißt Brack. Der Dreiband in Bunden, wie ſchon 
angegeben, à 23 Pfund, oder 13 dergleichen auf 1 Schiffpfund, 
iſt eine aus den beiden erſten Sorten ausrangirte; iſt er ohne 
dieſe Baͤnder, und nach geſchehener Unterſuchung ſchlecht befun⸗ 
den, ſo wird er durch angeſtellte Leute zuvor bearbeitet und vol⸗ 
lends gereinigt. Naͤchſt Riga iſt der Handel mit lachs in 
Koͤnigsberg von großem Belang; die Sorten beſtehen in koͤnigs⸗ 
berger Rakitſcher, als dem beſten, Keydans Rakitſcher, einer 
Mittelſorte, Drujaner Rakitſcher zu verſchiedenen Preiſen, 
podoliſcher Rakitſcher, von langem, ſtarkem Faden, rein 
und gut von Farbe; der Pater e der voͤllig gereinigte, 
und ſogleich zum Spinnen taugliche, beißt Kettenflachs, und 
ſteht nach Verhaͤltniß da Guͤte, in hoͤherm oder niedrigerm 
Preiſe. Außer dieſem kommt der Oberländiſche, eine feine 
lange Sorte, der Liebftädter, geringer als jener; der Mem⸗ 
ler in Ballen à 3 Schiffpfund; der Bauern band, welcher 
von den Landleuten zur Stadt gebracht wird, und zuweilen ſehr 
verſchieden und unrein ausfällt; ferner der Pernauer, eine 
ſchlechte Sorte, im Koͤnigsberger Handel vor. Eine ſeltenere 
oder in geringerer Quantitat im Handel erſcheinende, iſt der 
Reinflachs von Narwa, welcher vorzuͤglich gut iſt. Die 
Kennzeichen eines guten Flachſes beſtehen darin, er muß von ge⸗ 
hoͤriger Farbe, weißlich, gruͤngelblich, oder weißgruͤnlich ſein; 
einen feſten haltbaren Faden haben; die Faden von gleicher 
Länge, im Anfuͤhlen weich und mild, und das Ganze rein ausge⸗ 
hechelt und von der anhaͤngenden Heede oder Werg befreiet ſein. 
Durchs Alter wird der ſo zubereitete Flachs in guten Kiſten oder 
Faͤſſern an trocknen Orten aufbewahrt, immer beſſer. Die Bezie⸗ 
hungsorte für den ruſſiſchen und polniſchen Flachs find: Peters⸗ 
burg, Reval, Riga, Narwa, Koͤnigsberg, Danzig, 
Memel und Liebau; außerdem handelt man in Hamburg in 
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contanter Zahlung nach Banco oder in Courant, in Amſterdam 
nach 300 Pfd. mit 13 p. c. Rabatt und 1 p. c. Gutgewicht; für 
Matten und Stricke werden noch 7 bis 1 p. c. gut gethan. Am 
Schluſſe dieſes Artikels, den wir abſichtlich nicht zu weitlaͤufig 
machen wollen, welches ſehr leicht Hätte geſchehen koͤnnen, wenn 
wir außer manchem Unweſentlichen noch die Cultur des Flachs⸗ 
baues haͤtten umſtaͤndlich angeben, und uns ferner mit Aufzaͤh⸗ 
lung aller der verſchiedenen Handarbeiten, denen der Flachs unter⸗ 
worfen werden muß, ehe er ein voͤllig nutzbares Produkt wird, 
hätten befaſſen wollen, da dies nicht allein zu bekannt, fondern 
auch in vielen Abhandlungen genug beſprochen iſt, ſollen nur 
noch einige Vorſchriften und Bemerkungen, die Verfeinerung des 
Flachſes betreffend, folgen. Man war ſchon ſeit langer Zeit be⸗ 
mühet, dem Flachſe einen verfeinerten Faden zu geben, und ihn 
ſeidenartiger zu machen; die damals noch bei weitem nicht auf 
dem hohen Standpunkte ſtehenden wiſſenſchaftlichen Kenntniſſe im 
CTechniſchen veranlaßten unzählige Verſuche, dies zu bewirken, 
wovon ein großer Theil als unnuͤtz erſcheint. Unter die beſſern 
Vorſchriften, denen jedoch noch mehrere Maͤngel ankleben, ſind 
folgende zu rechnen. Man macht eine ſtarke Holzaſchenlauge, 
nimmt auf jedes Pfund Flachs ungefähr 2 Loth venetianiſche 
Seife, 4 Loth gelbes Harz, 4 Loth Glasgalle, 2 Loth Weißwur⸗ 
zel und ein paar Hände voll Kochſalz. Die zuvor gepülverten 
Ingredienzien werden in die Lauge geſchüttet, damit ſie ſich 
moͤglichſt aufloͤſen und extrahiren, der Flachs aber auf kleine 
runde Stoͤcke gewickelt, um das Verwirren zu verhindern, dann 
legt man ihn in dieſe Bruͤhe, und laͤßt ihn darin 48 Stunden 
liegen. Der Vorſchrift nach ſoll die Lauge ſtets heiß bleiben. 
Nach Verlauf dieſer Zeit ſpuͤlt man die Hölzer in Flußwaſſer 
aus, und legt den Flachs 6 Tage an die Bleiche, wo er begoſſen 
wird; dieſe Arbeit wird nochmals wiederholt, dann trocknet 
man den Flachs. Glasgalle, Harz, Weißwurzel, koͤnnten 
ganz wegfallen, weil man nicht einſiehet, was ſie nuͤtzen ſol⸗ 
len; ftatt der venetianiſchen Seife kann gemeine gute Seife 
der pan werden. Eine andere Vorſchrift iſt folgende: Hun⸗ 
ert Pfund gehechelter Flachs wird in Salzwaſſer gelegt, wel⸗ 
ches ſo gefättiget damit iſt, daß ſich nichts mehr darin aufloͤſen 
kann, auch kann man anſtatt des Kochſalzwaſſers, Meerwaſſer 
nehmen, wo es zu haben iſt. Der Flachs bleibt darin 24 Stun⸗ 
den liegen, nach welcher Zeit er in fließendem Waſſer ausgefpult 
wird. Hierauf laͤßt man ihn bei gelindem Feuer in einer Lauge 
kochen, die aus gleichen Theilen Buͤchenaſche und Kalk bereitet 
iſt. Beim Kochen wird der Flachs in ein großes Tuch geſchla⸗ 
gen, daß er nicht anbrenne. Dann wird er in Flußwaſſer geſpuͤlt, 
und wieder einen Tag in ſchwaͤcherer Lauge gekocht, worauf er 
nach 14tägigem Bleichen in der Sonne ſo weiß und fein werden 
ſoll wie Seide. Behandelt man ihn jetzt mit Kartätſchen, ſo er⸗ 
hält er die Eigenſchaft der Baumwolle. Ein drittes, von dem 
vorigen nur etwas abweichendes Verfahren beſteht darin, daß 
man in einen unverzinnten kupfernen Keſſel Salzlauge gießt, 
darein ſo viel geſiebte reine Birkenaſche und lebendigen Kalk zu 
gleichen Theilen ſchuͤttet, bis die Lauge zu einem Brei geworden 
iſt; in dieſen legt man eine Schicht Flachs, ſtreuet wieder 
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Aſche und Kalk darauf, daß der Flachs ganz damit bedeckt wird, 
dann wieder eine Schicht Flachs mit Aſche und Kalk, und fo 
abwechſelnd weiter, bis der Keſſel beinahe davon angefuͤllt iſt, 
oder der uͤbrige Raum eine halbe Elle Hoͤhe betraͤgt. Dieſer 
noch uͤbrige Raum wird mit Salzlauge angefuͤllt. Dann wird 
Feuer unter den Keſſel gemacht, und das Ganze 10 Stunden lang 
in gleihmäßigem Kochen erhalten, die verdunſtete Fluͤſſigkeit in⸗ 
zwiſchen durch Zugießen von friſcher Lauge erſetzt. Der ſolcher⸗ 
eſtalt behandelte Flachs wird nun in kalter Salzlauge ausge⸗ 
puͤlt, vorſichtig mit den Händen gerieben, dann mit Seifenwaſ⸗ 
ſer gewaſchen, und ſo mit der Seife zum Bleichen ausgelegt. 
Wahrend der Bleiche muß er oft umgedrehet und mit Waſſer 
beſprengt werden, ſodann ſpuͤlt man ihn in reinem Waſſer aus, 
klopft und trocknet ihn. Zuletzt richtet man ihn eben ſo wie 
Baumwolle zu. Man ſieht aus den angefuͤhrten Verfahrungs⸗ 
arten, daß alles darauf ankommt, den in dem Flachs befindlichen, 
zur Feinheit und Weiße hinderlichen fremdartigen Theil wegzu⸗ 
nehmen, und da derſelbe in alkaliſcher Lauge aufloslich iſt, den 
Flachs damit zu behandeln. Auf kuͤrzerm Wege erreicht man da⸗ 
her die hoͤchſte Verfeinerung des Flachſes, wenn man die vor 
Kurzem von Emmert in einem engliſchen Journale angegebene 
Methode anwendet. Nach derſelben erhaͤlt der Flachs einen voll⸗ 
kommenen Seidenglanz und einen uͤberaus hohen Grad von Weiße 
und Feinheit, wenn man alſo verfaͤhrt: Der zu behandelnde 
1 700 wird in einer nicht zu ſtarken Pottaſchenaufloͤſung eine 
eitlang gekocht, bis man glaubt, daß die faͤrbende und harzige 
Materie aufgeloͤſt ſei, dann wird derſelbe herausgenommen 
und erſt in ſchwacher Lauge, dann in fließendem Waſſer ausge⸗ 
waſchen. Iſt dies geſchehen, ſo bringt man den Flachs in ein 
hoͤlzernes, reines, tannenes Gefaͤß, worin ſo viel Waſſer enthalten 
iſt, daß der Flachs gehoͤrig bedeckt dgrin liegen kann. ieſes 
Waſſer muß aber mit feinen Kohltheilchen angeſchwaͤngert fein. 
Man rechnet auf 1 Pfd. Flachs 1 Loth fein gepuͤlverte, vorher 
indeß gut ausgebrannte Kohle von weichem Holze. In dieſem 
Bade läßt man den Flachs 24 Stunden liegen, waͤhrend welcher 
Zeit man ihn oft umruͤhrt, nachher wird er in ein zweites Bad 
gebracht, worin der Antheil Kohle etwas geringer ſein kann, und 
läßt ihn darin ſo lange liegen, bis er gehoͤrig gebleicht iſt, wel⸗ 
ches man nach dem Auswaſchen mit Seife erkennt; es ſind hierzu 
2 bis 3 Tage hinlaͤnglich. Der mit Kohle durchdrungene Flachs 
wird dann noch feucht einige Tage lang auf einer Wieſe ausge⸗ 
breitet, dann in Waſſer geſpuͤlt, mit Seife und heißem Waſſer 
gewaſchen, und an der Luft und Sonne getrocknet. Die Feſtig⸗ 
keit der Faſer leidet bei dieſer Behandlung nicht. Der Glanz 
der Faſer wird vermehrt, wenn man den Flachs vor dem Aus⸗ 
waſchen der Kohle 8 Stunden lang in ein ſehr ſchwach mit 
Schwefelſaͤure angeſaͤuertes Waſſer legt; hierbei koͤnnte aber 
wohl die Stärke der Faſer etwas leiden. 

Fleckbuͤcklinge find die mehr vom Rauche durchdrunge⸗ 
nen, und dadurch, daß ſie vor dem Rauchern aufgeſchnitten wur- 
den, pikanter gewordenen Haͤringe. 

Fleckkugeln, Flecktafeln. Eine in Kugel⸗ oder Ta⸗ 
felform von beliebiger Groͤße vorkommende Maſſe, womit man 


170 Flintenſteine. 


Flecke, deren Entſtehung man nicht genau weiß, aus jedem Zeuge 
fortzuſchaffen pflegt; eine gute Zuſammenſetzung iſt: weiße Seife 
in Spiritus zu einer egalen duͤnnen Maſſe, nebſt Eidotter und 
Terpentinoͤl gebracht, dieſe Aufloͤſung dann mit fo viel reiner 
Walkererde, als zum feſten Teige noͤthig iſt, vermiſcht, und 
Kugeln daraus geformt, denen man des Wohlgeruchs wegen, et⸗ 
was Bergamotk⸗, Citronen⸗ oder Lavendeloͤl beimiſchen kann. 
Man hat engliſche und franzoͤſiſche Fleckkugeln. 

Fliedern, Holunder. Der baumartige Strauch heißt 
nach L. Sambucus nigra, er iſt einer der nuͤtzlichſten, indem je⸗ 
der Theil deſſelben zu irgend einem Behufe anzuwenden iſt; vor⸗ 
züglich werden die Blumen, und die im Herbſte reif werdenden 
Beeren in großer Menge benutzt. Die getrockneten Blumen, 
welche von den Droguiſten in bedeutenden Quantitaͤten an die 
Apotheker verſandt werden, muͤſſen zur gehoͤrigen Jahreszeit bei 
trocknem Wetter geſammelt, und mit der größten Vorſicht getrock⸗ 
net ſein; ſie muͤſſen ein friſches, gelblichweißes Anſehen haben, 
nicht braun, noch weniger ſchwaͤrzlich, und ganz kurz geſtielt, 
nicht mit den Blumen des Attichs, die roͤthlich und widrig 
riechend, oder mit dem rothen Traubenholunder von gruͤnlicher 
Farbe vermiſcht ſein. ö 

Fliederſaft, Fliedermuß, Holundermuß, Roob 
sambuci. Aus den reifen ſchwarzen Beeren des Fliederbaums, 
durchs Auspreſſen und Eindicken erhaltener Saft, von ſchwarz⸗ 
brauner Farbe. In manchen Gegenden Deutſchlands, wo dieſe 
Beeren im Ueberfluß wachſen, werden mit dieſem Produkte, wel⸗ 
ches ſowohl in der Wirthſchaft, als in der Medizin ſeinen haͤufi⸗ 
gen Gebrauch findet, bedeutende Geſchafte gemacht, und iſt ſeit 
langer Zeit ein nicht unwichtiger Handelsartikel, aber auch man⸗ 
cherlei Verfaͤlſchungen unterworfen. Ein gutes Fliedermuß oder 
Saft muß nicht zu duͤnn, ſondern die Conſiſtenz eines dicken Honigs 
haben, der Geſchmack muß zwar ſuͤßlich und angenehm ſein, da⸗ 
bei aber auch etwas Herbes beſitzen, uͤbrigens nicht brandig oder 
kratzend im Halſe fein, im Waſſer aufgelöft keinen Niederſchlag 
bilden, ſondern vollkommen klar bleiben, und eine ſchwarzbraune 
Farbe haben. Iſt dies nicht der Fall, ſo war es mit Mohrruͤ⸗ 
benſaft vermiſcht, an dem zu ſuͤßen Geſchmack und der helleren 

arbe erkennbar, oder es war angebrannt, oder aber, wenn es 
ratzen im Halſe verurſachte, mit dem Quitſchenbeeren⸗ 
faft verfälſcht; hinterläßt es beim Aufloͤſen einen bedeu⸗ 
tenden Ruͤckſtand, fo war die Bereitung deſſelben unreinlich ges 
ſchehen, oder der Saft mit ſchwarz faͤrbenden, unaufloͤslichen 
Theilen vermiſcht; har es einen zu herben und adſtringirenden 
Geſchmack, fo ift es mit dem Safte unreifer Holzapfel zuſam⸗ 
mengekocht; außerdem bedarf es eine Pruͤfung auf Kupfer, wel⸗ 
ches ſehr leicht darin enthalten ſein kann, wenn die Bereitung in 
kupfernen Gefaͤßen, durch langes Stehen darin, geſchehen iſt. 
Ein blankpolirtes Eiſen oder Meſſer eine Zeit lang in den Saft 
geſteckt, wird nach dem Herausnehmen, durch einen kupfrigen 
metalliſchen Ueberzug, die Gegenwart deſſelben beweiſen; im 
Gegentheile war es frei davon. 
liegenſtein, ſ. Kobalt. 5 l R 
lintenfteine werden aus einem, ins Kieſelgeſchlecht ge: 
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hörenden Steine, der ſich vorzüglich in Kreidegebirgen am haͤu⸗ 
figften vorfindet, durchs Schlagen bereitet. Frankreich, welches 
davon einen Ueberfluß hat, liefert die meiſten aus Berry; die 
theuerſte Sorte boucanieres A cul long, das Tauſend à 6 Li⸗ 
vres; dann die super fines, petites fines, blondes, grandes 
fines, palette und grises; zur zweiten Sorte pierre à fusil à 
deux bouts, grande und petite belle u. ſ. w. Die pierres A 
istolet, wovon grandes und petites moyennes Sie gehen zu 
25 bis 30,000 Stuͤck in Faͤſſer gepackt, ins Ausland. Aber auch 
England, Dänemark und Deukſchland liefern Flintenſteine; die 
engliſchen, nicht geſchlagenen, ſondern geſchliffenen, ſind theurer. 
In England werden in der Grafſchaft Wiltſhire, namentlich in 
Salisbury, viel Flintenſteine verfertigt. Im oͤſterreichiſchen Staate 
ſind das Tyrolſche, das Steiermaͤrkſche, Oſt⸗ Galizien, Neu⸗ 
Galizien die Provinzen, worin gute Feuerſteine geſchlagen wer⸗ 
den. Den galiziſchen und podolifchen legt man einen beſondern 
Werth bei; ſie ſollen den franzoͤſiſchen nachkommen und fie noch 
übertreffen, indem fie mehr Härte beſitzen und von längerer Dauer 
fein ſollen. Der Preis der galiziſchen iſt pro Tauſend der groͤß⸗ 
ten Sorte 4 bis 53 Fl.; eine mittlere Sorte von etwas gerin⸗ 
gerer Größe, à 3 Fl.; die zu gewöhnlichen Feuergewehren 2 Fl.; 
zu Karabinern, Piſtolen u. dgl. 14 Fl. Daͤniſche Flintenſteine 
werden aus den Kreidegebirgen des Vorgebirges S tevensklint 
auf der Inſel Seeland gewonnen. An einem Flintenſteine von 
guter Form muß man folgende Theile wahrnehmen: 1) die un⸗ 
tere ganz ebene Flaͤche; D die obere ebene Fläche J des Steines 
ausmachend, die man auch Ruͤcken oder Heft nennt; 3) die 
Schaͤrfe, welche von dem Ruͤcken gegen die Grundflaͤche in einem 
Winkel von 40 bis 45 Graden abläuft; 4) der Kopf oder die 
Ferſe, bei einfachen Steinen der Schärfe gegenuͤberſtehend, und 
eine ſchmalere, ablaufende, abgerundete Kante bildend; 5) die 
nach Willkuͤhr gerade oder ſchief anlaufenden Se itenkanten, 
nach der Dicke des Steines breiter oder ſchmäler ausfallend. 
Man verlangt von einem guten Flintenſteine „daß er proportio⸗ 
nirt ausfalle, nicht zu groß und nicht zu klein ſei; daß er keine 
ar zu duͤnne, auch keine gar zu kurze Schärfe habe, des Aus⸗ 
pringens des Steines wegen, welches beim Losſchlagen des Hahns 
mit ſtarker Feder leicht geſchieht. Er muß die gehörige Härte 
beſitzen, und nicht fo bald ſtumpf werden. Die Oberfläche muß 
ferner nicht uneben und bucklig, ſondern ganz glatt ſein, weil 
ſich fonft der Stein nicht feſt anſchrauben läßt. Ein Flintenſtein 
mit einem Fehler ſpringt auch leicht beim Gebrauche auf der 
c mitten entzwei. Die theuren geſchliffenen Flintenſteine aus 
chat find in der Regel, trotz ihres netten, ſaubern Anſehens, 
weniger werth als die gewoͤhnlichen Flintenſteine, weil ſie, wenn 
fie vorn nicht recht ſcharf zugeſchliffen find, wenig Funken geben. 
Große Vorraͤthe von auslaͤndiſchen und inlaͤndiſchen Flintenſtei⸗ 
nen, die zum Handel aufgefchüttet find, befinden ſich in Frank⸗ 
furt a. M. und in Nuͤrnberg; deutſche ebenfalls vorzuͤglich in 
Koburg, Sonnenberg u. a. O. m. 
Flintglas iſt das feinſte, farbenloſeſte engliſche Glas, zu 
5 vorzuͤglich im Gebrauch, wozu es Dollond, ein 
ngländer, zuerſt anwendete, und feine achromatiſchen Fernglaͤ⸗ 
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ſer daraus verfertigte, durch welche der einfallende Lichtſtrahl 
nicht, wie von anderm Glaſe bereiteten, in mehrere farbige Strah⸗ 
len gebrochen wird, ſondern ganz farbenlos bleibt. Es wird die⸗ 
ſes Glas jetzt auch in Frankreich, der Schweiz und andern Laͤn⸗ 
dern, beſonders in Benediktbeuren, in Oberbaiern gelegen, durch 
Reichenbach verfertigt; ſeine Zuſammenſetzung iſt aus 24 
Theilen Flint⸗ oder Feuerſteinen, die zuvor kaleinirt, 7 Theilen 
rothe Mennige und 8 Theilen Salpeter. 

Floͤhſamen. Laͤnglich eirunde, auf der einen Seite mehr 
als auf der andern erhabene, glänzende, viel Schleim enthaltende 
Samen von dunkelbrauner Farbe; die Pflanze heißt Plantago 

syllium L., ihr Vaterland iſt Aegypten und die ſuͤdlichen Län- 

er Europens, aber auch in Deutſchland wird fie öfter angetrof⸗ 
fen, ſie liebt einen warmen ſandigen Boden. Der Samen wird 
ſeines vielen Schleims wegen, in der Medizin, am meiſten aber 
zum Appretiren ſeidener Waaren angewendet, wodurch die gehoͤ—⸗ 
rige Steifheit und Glanz hervorgebracht wird. 1 Qntchn. deſſel⸗ 
ben macht 32 Lth. Waſſer ſchleimig, und 2 Eth. geben 1 Qntchn. 
trockenen Schleim. 

Florentinerlack. Der echte, unter dieſem Namen vor⸗ 
kommende, iſt aus einer Cochenillen⸗, mit Weinſteinkriſtallen⸗Zu⸗ 
ſatz geſchehenen Abkochung, deren Farbetheile mit Zinnaufloͤſung 
niedergeſchlagen, und mit der reinſten Alaunerde vermiſcht wor⸗ 
den, bereitet. Er kommt in kleinen kegelfoͤrmigen Stuͤckchen, 
nicht völlig von der Groͤße eines Gerſtenkorns, in Handel, muß 
ſchoͤn von Farbe und dauerhaft ſein, iſt nicht mit dem weit wohl⸗ 
feilern Wiener⸗ oder Kugellack zu verwechſeln, welcher aus Fer⸗ 
nambuk bereitet wird. Man erhielt ihn ſonſt aus Venedig; fetzt 
kann man ihn auch aus Wien, Nuͤrnberg und Berlin beziehen. 

Florentiniſche Violenwurzel, ſ. Violenwurzel. 

Flores Cassiae, f. Zimmtbluͤthe. 

Flores sulphuris, f. Schwefelblumen. 

Floresviride aeris, ſ. Gruͤnſpankriſtallen. 

Flots wird eine um Aix in der ehemaligen Provence wach⸗ 
ſende Mandelart genannt. N 

Fluͤſſiger Storar, ſ. Storax liquida. 

Flußharz, ſ. Animegumm. 0 

Flußſpath. Dieſer Stein iſt eine Verbindung der Fluß⸗ 
ſaͤure mit Kalk, weßhalb er auch flußſaurer Kalk heißt. 
Er kommt in der Natur haͤufig vor, und zwar gewoͤhnlich etwas 
gefärbt und halb durchſcheinend, ſeltener ganz rein und in den 
ſchoͤnſten Kriſtallen, die gewöhnlich halb dürchſichtig find. Ganz 
durchſichtige Kriſtallen gehören unter die ſeltenſten. Sein Anſe⸗ 
hen iſt glasglänzend, felten findet man ihn ſtenglicht, häufig da⸗ 
gegen kubiſch kriſtalliſirt. er iſt haͤrter als andere Kalkarten, 
gibt aber am Stahle kein Feuer, kann nicht zu Kalk und Gips 
gebrannt werden, ſondern zerſpringt im Feuer in kleine Stuͤcke; 
er brauſt nicht mit Säuren auf. Seine verſchiedene Gefärbtheit 
rührt von Metalloxyden her, und da er mitunter Farben der 
Edelſteine beſitzt, ſo hat man ihm verſchiedene Namen beigelegt, 
und zwar nach der Aehnlichkeit mit denſelben, wie Rubin fluß, 
Amathyſtfluß, Topas fluß. Er hat ein ſpathartiges Ge⸗ 

“füge, doch gibt es auch eine ſeltnere Art, welcher dies letztere 
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abgeht. Man nennt ſie den dichten Fluß, und ſie findet ſich 
En graulich oder blaͤulich weiß, ſchwach durchſcheinend, mit 
ſchimmerndem Bruche. Wegen ſeiner Eigenſchaft, Mineralien in 
Fluß zu bringen, hat er den Namen Flußſpath bekommen. 
Im ſtarken Feuer ſchmilzt er für ſich allein zu einem durchſichti⸗ 
gen Glaſe, laßt aber dabei feine Säure nicht fahren. Im Fluſſe 
loͤſt er die feuerbeſtaͤndigen Alkalien, die Thonerde und Talkerde 
auf. Ein Zuſatz von Kalk macht den Flußſpath beſonders leicht⸗ 
fluͤſſig, und dann Loft dieſe Miſchung auch alle Kieſelarten auf, 
was der Flußſpath allein nicht thut. Wenn man ihn auf einem 
Bleche erhitzt, fo fangt er an im Dunkeln zu leuchten, gewoͤhn⸗ 
lich mit einem violblauen, ſelten mit einem gruͤnen Lichte. Durch 
ein vollkommnes Durchgluͤhen verliert er dieſe Eigenſchaft gaͤnz⸗ 
lich. Man gebraucht den Flußſpath ſtark in den Schmelzhuͤtten 
zum Schmelzen der Erze, zur Bereitung des echten und unechten 
Porzellans und des weißen Schmelzglaſes. Gepuͤlvert in eine 
Porzellauſchale gethan, mit Vitriolöl uͤbergoſſen, mit einem 
Glasſtaͤbchen umgeruͤhrt, dann die Taſſe auf gelindes Kohlenfeuer 
gebracht, entwickelt ſich Flußſpathſaͤure in Gasgeſtalt. Dieſelbe 
greift das Glas an und zerfrißt es. Man bedient ſich daher die⸗ 
fer Procedur, um auf Glas gemachte Zeichnungen in Glas zu 
ätzen. Der Flußſpath wird in England in großen Stuͤcken, be⸗ 
ſonders in Derbyſhire angetroffen; auch auf dem Harze und meh⸗ 
rern andern Orten findet man denſelben verſchiedenartig. In 
England verfertigt man auch aus demſelben mancherlei Kebeiten, 
da ſich der Flußſpath, ſeiner Härte wegen, gut ſchleifen und po⸗ 
liren läßt, und man demſelben ein fchönes Anſehen geben kann. 

Foeniculum marinum, ſ. Meerfenchel. BAR 

Fogas. Aus Ungarn ins Ausland verſandte Flußfiſche, die 
auch, ihrer zwei hervorſtehenden Zaͤhne wegen Zahnfiſche genannt 
werden. Sſe werden getrocknet verſchickt und find von vorzuͤgli⸗ 
chem Geſchmack. ö 

Folie iſt uͤberhaupt ein zu duͤnnen Platten oder Blättern 

eſchlagenes Metall, es ſei nun von Zinn, Kupfer oder aus einer 
See des Kupfers bearbeitet, und dient hauptſaͤchlich zur 
Unterlage oder Belegung durchſichtiger Koͤrper. Man beabſichtigt 
bei Anwendung deſſelben das Reflektiren der Lichtſtrahlen, wie 
dies bei Spiegel belegen, bei den Arbeiten der Juweliere zu Faſ⸗ 
ſungen edler Steine u. ſ. w. der Fall iſt. Sie iſt nach dem da⸗ 
zu verwendeten Metall, entweder weiß oder farbig. Man er⸗ 
hält fie aus Wien, Brüffel, Lyon, Fürth, Berlin und vorzuͤg⸗ 
lich aus Nuͤrnberg. Der Stanniol oder Zinnfolie wird 
nach Pfunden in verſchiedenen Zollmaßen, die Silber ⸗, Kupfer⸗ 
1 verſchiedenen Sorten nach Gewicht und in Kaͤſtchen ver⸗ 
andelt. i 

Foncarvak ift der Name eines leichten rothen Weins aus 
Spanien; er hat ſeinen Namen von einem in der Naͤhe von Pa⸗ 
ris gelegenen Dorfe. 0 

Foolcaps. Eine Art engliſches Schreibpapier, 13x Zoll 
lang, 163 Zoll breit. EL, 

Forellen find unter das weitläufige Geſchlecht der Sal⸗ 
men gehoͤrige Fiſche, mit roth, ſchwarz und gelb geflecktem Koͤr⸗ 
per, von feinem Geſchmacke. Als Arten davon find die gemeine⸗, 
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die Teich⸗, die Gold und die Lachsforelle zu bemerken, wovon 
letztere die vorzuͤglichſte iſt. Als Handelsartikel wird ſie aus 
Schottland, eingeſalzen wie Lachſe, in Quantitäten ver ſandt. Vom 
Genferſee, aus der Schweiz und aus dem Mallaͤndiſchen gehen 
bedeutende Transporte nach Frankreich. Unter den im Bodenſee 
gefangenen, iſt die im Konſtanzer See unter dem Namen Rhein⸗ 
lanken die groͤßte; außerdem werden fie aus dem Ober⸗ und 
Unterbodenſee theils geräuchert, theils marinirt in Quantitaͤten, 
das Fäßchen zu 50 bis 100 Stuͤck, verſchickt. 

Fracaſſanen. Auf der Inſel Corfu wachſende grüne, 
ſehr beliebte Feigen von nicht gewoͤhnlicher Groͤße. 

ranche⸗Comté Weine. Sehr gute rothe und weiße 
franzoͤſiſche Weine, von ſuͤßem, angenehmem Geſchmack; ſie wer⸗ 
den von Beſangon und Arbois haͤufig verſandt, letzterer beſonders 
ſehr geſucht; die mehrſten davon gehen nach dem Elſaß, Loth⸗ 
ringen, in die Schweiz; ſie haben viel Aehnliches vom mouſſiren⸗ 
den Champagner. 

Franken weine. Man hat von dieſem deutſchen Weine 
viele Arten, wovon ein großer Theil von der vorzüglichſten Guͤte 
iſt, auch iſt der Weinbau in Franken von ſehr bedeutendem Um⸗ 
fange, die beſten im Hochſtift 0 f 3 es gehoͤren dazu die 
Herter Kitzingen, Diſtelhauſen an der Tauber, Mainſtockheim, 
Heydingsfeld, Eibelſtedt, Mühlbach, Frickenhofen, Nordheim, 
Ochſenfurt, Oſtheim, Rantzacker, Somerach, Roͤdelſee und Vol⸗ 
kach; unter allen Frankenweinen iſt der Leiſten wein der vor⸗ 
trefflichſte, feine ungemeinen Vorzüge ſind allgemein bekannt; er 
waͤchſt an der Feſtung Leiſte; naͤchſt dieſem der Steinwein 
am Steinberge, einem Kalkfelſen, der mit dem großen Rebenge⸗ 
birge, welches ſich um Wuͤrzburg zieht, in Verbindung ſteht. 
Eine Art dieſes Steinweins iſt der ſogenannte heilige Geiſt⸗ 
Wein, von der Beſitzung eines dem Würzburger Spital zugehöoͤ⸗ 
rigen Berges, die Harfe genannt; es wird derſelbe von dieſem 
Spital verkauft, und zwar in Bouteillen à 1 Thlr. An ſich iſt 
der Steinwein feuriger als der Leiſtenwein, hat aber nicht das 
feine Aromatiſche deſſelben, obgleich einige Stellen des Berges 
einen ihm ziemlich gleich kommenden liefern, wozu der heilige 
Geiſt⸗Wein beſonders gerechnet wird. Ein hieher gehoͤriger iſt 
auch der Schalksberger, von beſonderer Guͤte und vielem 
Feuer. Unter dem Namen Strohwein gibt es auch einen Fran⸗ 
kenwein, der dem franzoͤſiſchen und am Rheine bereiteten Stroh: 
weine zwar nicht an Feuer gleicht, jedoch ihn ſeines lieblichen Ge⸗ 
ſchmacks wegen, übertrifft. Der ſogenannte Calmus⸗Wein 
iſt ein ſuͤßer, dem oberungariſchen gleichkommender, auf dem 
Srieffenftein am Main wachſender. Außer dem Werthhei⸗ 
mer, dem Haslocher Wein, welche dem Rheinweine am naͤch⸗ 
ſten kommen, iſt der Klingenbur ger ein ſehr geſuchter; von 
waͤſſeriger Beſchaffenheit iſt der Diſtelhaͤuſer. Noch find 
unter die Frankenweine der von Altenburg, Beringsfeld und Zeil 
im Bambergiſchen; der zu Marktſtefft im Ansbachſchen, zu Som⸗ 
merhauſen im Limburgſchen, zu Bullenheim im Schwarzenbergi⸗ 
ſchen, und die um Schweinfurt und Mainbernheim zu zählen. 
Die Ausfuhr des Frankenweins geht ſtark in die nahe gelegenen 
Länder, als Heſſen, Fulda, Thüringen und Sachſen, bedeutender 
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noch ſind die Aufkäufe der Frankfurter Weinhaͤndler, welche ihn 
theils zum Verſchneiden der jungen und herben Rheinweine an⸗ 
wenden, oder geradezu fuͤr Rheinwein ſelbſt verkaufen. Der beſte 
Einkauf geſchieht in Wuͤrzburg; man handelt nach Eimern, A 
50 frankiſche Maß, nach Ohmen, A 2 Eimer, und nach Fudern, A 
‚6 Ohmen; mit auswaͤrtigem Gemäß verglichen, haͤlt 1 Eimer 
4623 Berliner Maß, 5557 Dresdner Kannen, oder 47 Leipzi⸗ 
ger Kannen. Die Gebinde muͤſſen mit 1 Anſchnitt 
oder Brande verſehen fein; vorzuͤgliche Jahrgaͤnge find 1761, 
62, 75, 79, 81, 88 und 1811. 
Frankfurterſchwarz. Dieſes Schwarz iſt auch unter 
den Namen Druſenſchwarz, Kupferdruckerſchwarz, 
Deutſchſchwarz bekannt, wird aus Weinhefen, durch Ver⸗ 
brennung derſelben in verſchloſſenen Gefaͤßen bereitet. Man 
nimmt in den Weingegenden die ruͤckſtaͤndige Weinhefe, ſo wie 
den nach der Deſtillation des Branntweins aus Weintreſtern in 
der Blaſe befindlichen Ruͤckſtand, gießt ihn auf ein ausgeſpanntes 
Tuch, damit die Fluͤſſigkeit rein ablaufe, und läßt die in Ballen 
gedrückte Maſſe an der Luft und in der Sonne gehoͤrig austrock⸗ 
nen, und wenn dieſes geſchehen iſt, fuͤllt man damit große irdene 
Toͤpfe, welche dann bedeckt, mit Lehm gehoͤrig verſchmiert, in 
einen Toͤpferofen gebracht werden; nach dem Brennen nimmt 
man die Toͤpfe wieder heraus, ſchuͤttet die in den Toͤpfen zu 
Kohle gebrannte Subſtanz aus, und laßt fie auf Mühlen zu eis 
nem feinen Pulver mahlen, welches alsdann in Faͤſſer gepackt 
und verſendet wird. Das Frankfurterſchwarz iſt zwar leicht, je⸗ 
doch ſchwerer als Kienruß, es iſt ſanft, leicht zerreiblich, leuch⸗ 
tend, von ſchoͤner ſchwarzer Farbe, und iſt daher beim Kupferdruk⸗ 
ken vorzuͤglich anwendbar, ſo wie in der Malerei in mehrerem 
Betracht. Es hat dieſes Schwarz ſeinen Namen, weil es aus 
den Maine und Rheingegenden, namentlich von Frankfurt aus, 
viel verſchickt wird, obgleich auch in Frankreich dergleichen berei⸗ 
tet wird, und in Paris ein Sortiment davon beſteht, als ſtarke, 
mittlere und ſchwache Schwaͤrze. Beziehungsorte ſind Frankfurt 
a. M,, Kitzingen, Markſteft in Franken, Straßburg u. a. m. 
Franzbranntwein wird in den Weingegenden aus den 
Weintreſtern und Hefen bereitet, den mehrſten liefert Frankreich; 
da er nach verſchiedenen Graden, mit mehr oder weniger Spiri⸗ 
tusgehalt bereitet wird, ſo iſt der Preis auch darnach beſtimmt; 
der ſtaͤrkere, welcher in deutſchen Brennereien Vorlauf genannt 
wird, erhält. die Nebenbenennung trois quints oder trois ein- 
uieme, iſt im Preiſe 50 bis 60 p. e. theurer als der gewoͤhn⸗ 
liche. Ein guter Franzbranntwein muß in ſeinem natuͤrlichen Zu⸗ 
ſtande weiß, klar, von dem reinſten Geſchmack, ohne Beimiſchung 
und gehoͤrig ſtark ſein; die gelbliche Farbe erhält er entweder 
von den Faͤſſern, oder fie wird ihm abſichtlich durch unſchaͤdliche 
Mittel ertheilt. Die Staͤrke deſſelben muß nicht bloß nach dem 
Geſchmacke beurtheilt werden, weil dies truͤglich iſt. Die ſicher⸗ 
ſte Anzeige gibt das Alkoholometer nach Richter oder Tral⸗ 
les. Nach dem erſtern muß ein guter Franzbranntwein 32 bis 
36 Grad, nach dem letztern 46 bis 50 Grade (Procente) haben. 
Scharfe Beimiſchungen, als z. B. extrahirte Stoffe aus vegeta⸗ 
biliſchen Theilen, die ein Brennen erregen, koͤnnen leicht erkannt 
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werden, wenn man die Oberlippe mit reinem echten Franzbrannt⸗ 
wein beſtreicht, die Unterlippe dagegen mit dem verdaͤchtigen. 
Verhalten ſich beide gleich, ſo iſt kein Zuſatz zu erwarten; brennt 
aber der letztere noch eine Zeitlang nach dem Verdunſten auf der 
Zunge, ſo iſt er mit ſcharfen vegetabiliſchen Stoffen angeſchwaͤn⸗ 
gert. Einer der beſten Franzbranntweine iſt der Cognac. Man 
erhaͤlt die Branntweine aus der erſten Hand in großen Gebinden, 
als bariques, pièces oder poingons; 81 Cognac, Rochelle, Cha⸗ 
rente, auf Isle de Rhé und Aunis Halt ein barique oder Ox⸗ 
hoft 27 Veltes, 1 Velte zu 6 Pinten, die Pinte 64 Lth. oder 
hieſige 2 Pfd., gerechnet. An andern Orten, als z. B. in Bor⸗ 
deaux, gehen 32 Veltes auf ein Gebinde, in Nantes und mehrern 
Städten der ehemaligen Bretagne und Anjou, 29 Veltes. Im 
ehemaligen Languedok und der Provence wird die Waare nebſt 
dem Gebinde gewogen, man rechnet nach quintals (Centnern). 
Die aus Aunis, Saintonge und von Seudres nach Hamburg, Luͤ⸗ 
beck, Bremen und mehrern nördlichen Orten kommenden Gefäße, 
halten 60 und mehrere Quarts. Den Haupthandel ins Ausland 
haben Bordeaux, Cette, Rochelle, Nantes, Bayonne und Duͤn⸗ 
kirchen; ihre Verſendungen gehen außer nach England, Holland, 
Deutſchland und andern noͤrdlichen Laͤndern, ſelbſt nach den Kuͤ⸗ 
ſten von Afrika. 

Franzoſenholz, Pockenholz, Guajakholz, Hei⸗ 
ligholz, von Guajacum officinale, einem ſehr anſehnlichen 
hohen Baume, der auf den meiſten weſtindiſchen Inſeln, wild 
wach ſend, angetroffen wird. Obgleich noch ein anderer Baum, 
Guajacum sanctum, von welchem man behauptet, das eigentli⸗ 
che Guajak⸗ oder Franzoſenholz zu erhalten, eine ahnliche Art 
liefert, die jedoch hinſichtlich ihrer Farbe, Schwere und weniger 
wirkſamen Theile verſchieden iſt, ſo iſt es bis jetzt noch unent⸗ 
ſchieden. Das im Handel vorkommende beſteht aus großen ſchwe⸗ 
ren Stuͤcken, entweder einfarbig, oder gruͤnlich blau, mit dun⸗ 
kel gefärbten Flecken, laͤnglich ſchwarzen Streifen, oder gelblich 
und weniger ſchwarz gefleckt. Die Schwere und Feſtigkeit dieſes 
Holzes iſt ungemein; es widerſteht öfters den Schneidewerkzeugen 
der Profeffioniften, wenn fie nicht beſonders gut ſind. Je dunk⸗ 
ler es iſt, deſto mehr harzige Theile enthalt es; angezündet brennt 
es leicht, mit ſtarker Flamme, wobei das Harz herausfließt; 
ſchon in der Hand ſtark gerieben, theilt es ihr den eigenthuͤmli⸗ 
chen Geruch mit. Nicht allein zu verſchiedenen Inſtrumenten und 
Sachen, wozu ein ſehr dauerhaftes und feſtes Holz erforderlich 
iſt, da es auch uͤberdies eine herrliche Politur annimmt, ſondern 
auch in der Medizin wird es auf verſchiedene Art häufig ges 
braucht. Man erhält es auch ſchon geraspelt aus England und 
Holland. London und Bordeaux find die Hauptbeziehungsorte; 
in Bordeaux wird es bei 100 Pfunden gehandelt. Dies Holz hat 
auch noch die lateiniſchen Namen, lignum benedictum, lignum 
indic., lignum sanctum. Die an manchen Stuͤcken noch befind⸗ 
liche Rinde ift ebenfalls ſchwer, hart, glatt, bis einige Linien 
dick, auswendig rauh und riſſig, ſchwarzgruͤn mit blaͤulich grauen 
und gelben Flecken gezeichnet, inwendig gelblich grau und auf dem 
Bruche hellbraun. Sie laßt ſich Leicht in verſchiedene Blätter 
oder Lamellen zertheilen. An Geſchmack iſt dieſelbe beißend, kraz⸗ 
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end und bitterlich. Wenn dieſe eine ganz lange Zeit gelegen hat, 
10 zeigen ſich bisweilen auf ihrer innern Fläche eine große Menge 
glaͤnzender Kriſtallen, welche Benzoeſaͤure fein ſollen, welches 
aber noch einer nähern Unterſuchung bedarf. Das vorhin ſchon 
erwahnte geraspelte Holz iſt von gelber Farbe, gruͤnlich oder 
blaugruͤnlich gefleckt. Die Veraͤnderung der Farbe, indem ſich die⸗ 
ſes geraspelte Holz mehr in gruͤner Couleur zeigt, wenn es eine 
Zeitlang der Luft ausgeſetzt wird, iſt der Anziehung des Sauer⸗ 
ſtoffs aus derſelben zuzuſchreiben, der auf die harzigen Theile des 
Holzes wirkt, bei der groͤßern Menge von Beruͤhrungspunkten 
ſtaͤrker einwirken kann und die grünen Streifen und Flecken haͤu⸗ 
iger bildet. Eine Abkochung der Raspelſpaͤne iſt gelblich, ver⸗ 
ndert die Farbe an der Luft nicht, wird auch durch Zuſatz von 
Schwefelſaͤure nicht ſchwarz, ſondern nur etwas dunkler gefaͤrbt. 
Es laſſen ſich alſo die mancherlei Vermuthungen wegen der Nuͤ⸗ 
ancirung der Farbe in den verſchiedenen Hoͤlzern, die wir von 
dem Franzoſenholzbaum erhalten, als ſeien dieſelben von mehrern 
Arten oder Gattungen deſſelben, ſehr leicht dahin erklaͤren, daß 
die groͤßere oder geringere Menge der darin befindlichen Harz⸗ 
theile, die nach dem Alter des Holzes verſchieden ſein koͤnnen, und 
die vermehrte oder verminderte Einwirkung des Sauerſtoffs der 
Luft dieſe bewirken. Das aus dem Franzoſenholzbaume freiwil⸗ 
lig oder durch Einſchnitte in die Rinde ausgefloſſene Harz, wel⸗ 
ches in der Medizin häufig angewender wird, und den Namen 
Guajakgummi, Guajakharz beſitzt, iſt unter dieſen Na⸗ 
men aufzuſuchen, wo es weitläufig beſchrieben iſt. 
Franzweine. Unter dieſem Namen find im Allgemeinen 
alle aus Frankreich gezogenen Weine begriffen; wie bedeutend 
dieſer Erwerbszweig in dieſem Lande iſt, laͤßt ſich daraus ſchlie⸗ 
ßen, daß man vor der Revolution den Ertrag des Weinbaues im 
Ganzen auf einige 20 Millionen Livres anſchlug, worunter ſich 
die ehemaligen Provinzen Champagne, Bourgogne, Gascogne, 
Guyenne, Languedok, Provence, Orleans, Anjou, Aunis, Sain⸗ 
tonge ihres beſſern Produkts und ftärkften Handels wegen, beſon⸗ 
ders auszeichnen. Unter den Champagner: Weinen find die an 
Ufern oder Fluͤſſen wachſenden lieblicher, und werden eher trink⸗ 
bar, als die Bergweine; zu den erſten gehoͤren die von Haut⸗ 
vielliers, Ay, Eper nay, Cumières, Pierry, Fleu⸗ 
ry, Damery und Vanteuil; zu den letztern, die längere 
Zeit zum Abliegen erfordern, ſich dagegen auch laͤnger conſervi⸗ 
ren laſſen, der Verſenay, Sillery, Thierry, Mailly, 
Rilly, Luͤdes, Theſy, Verſy, Trois⸗puits; die Ge⸗ 
binde der letztern oder der Montaigne⸗Weine, wovon die mehr⸗ 
ſten roth find, haben großern Inhalt (es gehen darauf gewoͤhn⸗ 
lich 220 bis 225 pariſer Bouteillen) als die der erſtern, de ri- 
vière genannt; dieſe haben nur 195 bis 200; 2 dergleichen Ge⸗ 
binde oder Pieces machen 1 Queve aus. Von den Burgunder⸗ 
Weinen eignen ſich die von Beaume, Nuits und Chaffagne 
ins Ausland, vorzuͤglich in die noͤrdlichen Gegenden am befren; 
der Bourgogne haute nach QAueve und Feuillettes. 
Languedokſche und Vienne-Weine find die Hermitage, Cote 
Rotie, St. Perrey und Muskateller, mit dem Burgun⸗ 
der in einem Preiſe; auf Faͤſſern, oder die feinſten Sorten in 
' 12 
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Flaſchen, geht der größte Theil über Bordeaux, Cette und Mont⸗ 
pellier; die Gascogne⸗ und Guyenne⸗ Weine haben viel 
Feuer, ſind conſiſtent, wenig zuſammenziehend, und ſind unter 
Bordeaux⸗Wein nachzuſehen. Cahors⸗ und Montauban⸗ 
Weine find beliebte abgelegene Weine, zu den beften Tiſchwei⸗ 
nen zu zählen, wovon ein großer Theil nach Deutſchland und an⸗ 
dern noͤrdlichen Laͤndern geht. Von den Provencer⸗Weinen zieht 
Italien bedeutende Quantitaͤten, der befte um Lacrau, Gaude, 
Mees und Riez, ſie ſind von angenehmem Geſchmack. Die Weine 
aus Orleans, ſowohl rothe als weiße, ſind angenehm, berauſchen 
leicht; der Weinbau iſt in dieſer Provinz Außerft beträchtlich, 
ein ſehr großer Theil davon, beſonders um Beaugency, geht nach 
England und Holland Anjou liefert angenehme, ſuͤßliche, rothe 
und weiße Sorten, wovon die vorzuͤglichſten um Angers, 
Barthelemy, Foix und St. James, den Langonweinen, die Bor⸗ 
deaux verſendet, gleichen; ſie werden nach Buzes von 32 Veltes 
gehandelt, und gehen haͤufig nach Holland und Flandern. Die 
Weine von Aunis find ebenfalls rothe und weiße, wovon Gain: 
tes, Aigre und St. Jean d' Angely die beſten geben. Rochelle 
führt einen vorzuͤglichen Handel damit, wo es nach Tonneau, A 
4 Orhoft, zu 32 Veltes das Stuͤck gerechnet, geht. Die von 
Saintonge werden am haͤufigſten nach Hamburg, Bremen, Luͤbeck 
u. ſ. w. verſandt. Unter dem allgemeinen Namen Franzweine, 
werden in Deutſchland und dem noͤrdlichen Europa, gewoͤhnlich 
die weißen Bayonner und Bordeauxer Weine verſtanden, welche 
nach Hamburg, Bremen, Stettin und andern Orten in großen 
Quantitäten gehen. 

Fraueneis, Frauenglas, Lapis specularis, iſt in blät- 
terigen, mehr oder weniger dicken, durchſichtigen Kriſtallen, die 
ganze Scheiben bilden, vorkommende ſchwefelſaure Kalkerde (Gips). 
Mit Thon vermiſcht, fließt es bei heftigem Feuer zu einer feſten, 
halb durchſichtigen, milchfarbigen Maſſe; fuͤr ſich ins Feuer ge⸗ 
bracht, kniſtert es anfaͤnglich, wird undurchſichtig und zerfällt, 
es laßt ſich dann zu einem feinen Pulver reiben, woraus, mit 
paſſenden Bindungsmitteln, verſchiedene Kunſtſachen bereitet wer⸗ 
den koͤnnen; auch von Gold⸗ und Silberarbeitern wird es haͤu⸗ 
fig gebraucht; nicht allein in Frankreich, Ungarn, Schweden, 
Rußland und der Schweiz, ſondern auch in Boͤhmen, Kurſachſen, 
Anhalt⸗Zerbſt, im Schwarzburgiſchen und auf dem Harze wird 
es vorgefunden und zum Handel gebracht. } 
Frontignan, Frontignac. Vortrefflicher rother und 
weißer Muskatellerwein, welcher um Frontignan, einer Stadt im 
Departement Herault, des ehemaligen Gouvernements Languedok 
waͤchſt, wird auf der Stelle in pieces, von den Beziehungsorten, 
als Bordeaux, Cette, Montpellier aber in kleinern Gebinden be⸗ 
zogen. Weil er im Preiſe gewoͤhnlich theurer, als gewoͤhnlicher 
Muskateller iſt, fo iſt feine Verfaͤlſchung mit dem von Beziers 
nicht ſelten. Der ſchoͤn rothe iſt theurer als der weiße. 
Fucus'helmintochortos, f. Helmintochorton, 

Fungus cervinus, ſ. Hirſchbrunſt. 

Fungus baricis, ſ. Lerchenſchwamm. 

Fungus melitbensis, ſ. Maltheſerſchwamm. 

«Fungussambuei, f. Judasohren. 
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Fur fur amygdalar um, ſ. Mandelkleie. N 

Fuſtelholz iſt unter dem Namen Gelbholz in Deutſchland 
bekannt, kommt von Morus tinctoria I., einer Maulbeerbaum⸗ 
gattung, die auf den Antillen wächft. Es wird in großen Stuͤk⸗ 
ken von Jamaika, Tabago u. a. m. ins Ausland verſandt; zum 
Gelbfaͤrben und zum Gebrauch fuͤr Drechsler und Tiſchler. Ueber 
London zu beziehen, ſ. Gelbholz. 3 

Fußthran nennt man im Handel den dicken Thran, wel⸗ 
cher aus der Leber von Seehunden, Wallfiſchen u. ſ. w. bereitet 
iſt; auf den Schiffen wird er zum Einſchmieren verſchiedener 
Sgchen gebraucht, und da ſeine Guͤte geringer iſt, als der ge⸗ 
woͤhnliche klare Thran, ſo iſt er zum vierten bis fuͤnften Theil 
wohlfeiler. f 


Gagat, Bergwachs, Cannel oder Candelkohle, Ga- 
gates, Bitumen Gagas. Dieſe Subſtanz wird in der Erde vor⸗ 
gefunden; ſie iſt ein mineraliſcher Koͤrper, und zwar ein mit Erd⸗ 
harz oder Bergoͤl durchdrungener Eiſenkies, der einige Aehnlich⸗ 
keit mit der Steinkohle hat, hingegen leicht iſt, dabei einen mu⸗ 
ſcheligen glasartigen Bruch hat, von feinem, feſtem, nicht zu ſprö⸗ 
dem Korne; läßt ſich gut ſchleifen und poliren. Gagat iſt 
ſchwarz, ſchmilzt bei maͤßiger Hitze mit einem nicht angenehmen 
empyrevmatiſchen Geruche. Im Feuer entzuͤndet er ſich und ver⸗ 
breitet eine mit vielem Rauch verbundene Flamme, gibt durch die 
Deſtillation ein dickes ſchwarzes Oel, welches ein Mittel wider 
die Wuth, fallende Sucht und den Schlag ſein ſoll. Auch iſt 
dieſes Oel gut als Wagenſchmier zu gebrauchen, und vorzuͤglicher 
als die gewöhnlichen Arten. Fein gerieben gibt er, mit Kalk⸗ 
moͤrtel vermiſcht, einen uͤberaus feſten Kitt. Loͤſet man ihn in 
fettem Oele auf, fo erhält man einen ſehr guten Schwarzen 
Firniß. In Flandern wird er ſtatt des Brennholzes gebraucht, 
und in England von Armen ſtatt der Lichter angezuͤndet. Wenn 
man ihn reibt, muß er, wie der Bernſtein, leichte Dinge an ſich 
ziehen, weßhalb er auch, wiewohl uneigentlich, ſchwarzer 
Bernſtein genannt wird. Er muß uͤbrigens ganz rein ſein; 
wenn er kleine Adern hat, ſo ſind dieſe ein Kennzeichen, daß der 
Gagat dort zerbrochen war, und mit Leinoͤl wieder zuſammen⸗ 
efuͤgt worden iſt. Der mehrſte Gagat wird zu verſchiedenen 
Kunſt⸗, Spiel⸗ und andern dergleichen Sachen verarbeitet, als: 
Ringe, Ohrringe, Tabatieren, Spielmarken, Knoͤpfe auf 
Stoͤcke, Hemdeknoͤpfe und Knöpfe anderer Art; auch kleinere 
Doſen und Buͤchſen von verſchiedenen Formen werden daraus ver⸗ 
fertigt und oͤfters geſchmackvoll verziert; dergleichen Kunſtſa⸗ 
chen gehen ins Ausland in nicht geringer Menge. Man findet 
den Gagat in verſchiedenen a Deutſchlands, vorzuͤglich 
im Wuͤrtembergiſchen, in Tafeln, runden, laͤnglichen Stuͤcken, 
theils in der Dammerde, und zwar oft beim Umpfluͤgen der Aek⸗ 
7 Ar in England, Schweden und Frankreich wird er vor⸗ 
gefunden. 1 a y 
Gaillac nennt man eine Sorte, ſowohl rother als weißer 
franzoͤſiſcher Weine, uͤber Bordeaux nach Holland gehend, wovon 
die erſten im Preiſe hoͤher ſtehen, als die letzten. ie werden in 
Orxhoften, a 25 Veltes, mit 24 Reifen verſehen, verſchickt. 
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Galanga, f. Galgantwurzel. 

Galbali,f. Zypreſſennuͤſſe. 

Galbanum, Galbanharz, Gummi galbanum , auch 
Mutterharz. Dieſes Schleimharz, welches als ein milchiger 
Saft, theils freiwillig, theils durch Einſchnitte veranlaßt, aus 
einer Pflanze nach L. Bubon galbanum, die vorzüglich in Mau⸗ 
ritanien, uͤbrigens in Arabien, Syrien, Perſien und verſchiedenen 
afrikaniſchen Gegenden waͤchſt, ausfließt und verhaͤrtet, wird ent⸗ 
weder in Koͤrnern (galbanum in granis), oder in großen Stuͤcken 
(galbanum in massis) in Handel gebracht. Das erſte iſt am 
reinſten und beſten; es ſieht roͤthlich, inwendig mehr weiß ge⸗ 
fleckt aus, iſt von der Groͤße einer Haſelnuß und kleiner, beſitzt 
keine Unreinigkeiten und fremdartigen Theile; dagegen die zweite 
Sorte, welche in Broden oder Maſſen erſcheint, ſehr haufig mit 
einer Menge Unreinigkeiten vermiſcht, nicht ſelten ein Gemenge 

anz heterogener Dinge, vorkommt. Ein gutes Galbanum muß 
di zum größten Theile im Waſſer auflöfen, und dadurch eine 
milchige Fluͤſſigkeit bilden, welche von den übrigen nicht aufge⸗ 
loͤſten harzigen Theilen herruͤhrt; der Weingeiſt loͤſet zwar auch 
einen Theil auf, und bildet damit eine hellere braune Tinctur, 
jedoch nicht ſo viel als Waſſer. Im Wein und Eſſig iſt es eben⸗ 
falls aufloͤslich. Es muß einen eigenthuͤmlichen Geruch haben, 
der ſtark genug iſt, und ſich vom Ammoniakgummi, womit es zu⸗ 
weilen verfaͤlſcht wird, unterſcheidet, nicht aus einer zaͤhen, ſchmie⸗ 
rigen, mit Unreinigkeiten oder mit Mandelnſtuͤcken, Bohnenmehl 
u. dgl. zuſammengeſetzten Maſſe, beſtehen. Man bezieht es über 
Livorno, Venedig und Marſeille. In neueſten Zeiten bezweifelt 
man, daß das Galbanum von der angezeigten Pflanze, Bubon 
galbanum, herkomme; Lin ns bezeichnete dieſelbe als Mutter⸗ 
pflanze, weil Herrmann aus derſelben einen Saft erhalten 
hatte, welcher dem Galbanum am Geruche aͤhnlich war, was in⸗ 
deß Trevira nus nicht beftätigt gefunden hat; auch geben die 
Blätter keinen demſelben ähnlichen Geruch. Bubon Balbanum 
ſoll ferner nur am Cap wachſen, und in dieſem Falle konnte es 
weder den Griechen und Roͤmern, was nicht bezweifelt werden 
kann, noch zu Moſes Zeiten bekannt geweſen ſein. Nach Ri⸗ 
chards Bemerkung kommt dieſe Pflanze jedoch auch in Aethio⸗ 
pien vor, wodurch denn die hiſtoriſchen Zweifel entfernt wuͤrden. 
Sprengel ſagt jedoch, daß die Pflanze, die nach Dios co ri⸗ 
des eine ferula iſt, uns noch gar nicht bekannt ſei. — Seit ein 
paar Jahren kommt eine andere Sorte in Deutſchland vor, die 
ſo weich iſt, daß man ſie mit dem Spatel ſtechen kann; dieſe 
ſoll aus Perſien kommen. Aber auch von dem Mutterharz in 
Körnern erhält man ſeit ganz kurzer Zeit zwei Sorten über 
Venedig, die von der fruͤhern ganz abweichen. Die eine beſteht 
aus leicht zuſammenhaͤngenden, ſchwach ſtrohgelben, theilweiſe 
ſchwach glänzenden Stücken, die zwiſchen den Fingern weich wer⸗ 
den, doch, raſch gebrochen, einen matten Bruch zeigen. Sie kom⸗ 
men ausgeſucht als Galbanum in granis electum vor und befin⸗ 
den ſich gewöhnlich mit einer fchmugig weißen, ziemlich klebrigen 
Maſſe mit Unreinigkeiten, mit Haaren u. ſ. w. verbunden, im 
Handel. Sie beſitzt den Galbanumgeſchmack im hohen Grade; 
durch Reiben kann man ſie ziemlich leicht zu einem feinen Pulver 
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bringen, und mit Alkohol kalt angerieben, gibt ſie unter ziemlich 
ſchneller Aufloͤſung eine ſchwach gelbliche Fluͤſſigkeit, die einen 
weißen Bodenſatz abſetzt. Vor dem Loͤthrohre ſchmilzt dieſe Sorte 
leicht, unter Verbreitung des eigenthuͤmlichen Galbanumgeruchs, 
und der aufſteigende, ſtarke Beste Dampf roͤthet das Lackmus, 
ſo wie die geiſtige Aufloͤſung; ſie verbrennt ohne einen großen 
Ruͤckſtand zuruͤckzulaſſen. Die andere Sorte, ebenfalls in Koͤr⸗ 
nern, hat ein dunkelgelb roͤthliches Anſehen. Zwiſchen den Fin⸗ 
gen wird fie weich, jedoch nicht fo leicht als die erſt beſchriebene 

rt, eben ſo iſt ſie ſchwerer zum Schmelzen zu bringen, als jene. 
Auf dem Bruche zeigt ſie immer weiße oder weißgelbliche Strei⸗ 
fen, oder beſitzt dieſe Farbe durchgehends. Im Alkohol loͤſt ſie 
ſich ebenfalls ziemlich leicht, beim Verbrennen vor dem Loͤthrohre 
fteigt der Dampf oder Rauch ebenfalls fo auf und vöthet das 
Lackmuspapier weit ſtaͤrker als die vorige. Der Geruch beim 
Verbrennen iſt weit brenzlicher. Die hinterlaſſene Aſche brauſt 
mit Eſſigſaͤure auf. Beim Kaͤuen ſchmeckt ſie nicht ſo aͤtheriſch. 
Das Galbanum oder Mutterharz im Allgemeinen findet ſeine An⸗ 
e in der Heilkunſt; es iſt ein ſehr kraͤftig wir⸗ 
kendes Mittel, innerlich ſowohl als aͤußerlich. Innerlich wird es, 
am meiſten in Pillenform mit andern Subſtanzen vermiſcht, ver⸗ 
ordnet gegen hyſteriſche und andere aͤhnliche Zufaͤlle; äußerlich 
unter Pflaſter u. dgl., als ein hoͤchſt wirkſames, zertheilendes und 

aͤrkendes Mittel, welches vielleicht dem in denſelben befindlichen 
aͤtheriſchen Oele zum großen Theile zuzuſchreiben iſt, wovon aus 
einem Pfunde des Mutterharzes 6 Qntchn. erhalten wurden. 

Galdagummi. Die Verſchiedenheiten dieſes Harzes, und 
die Unbeſtimmtheiten hinſichtlich ſeiner Abkunft, da man nicht 
weiß, von welcher Pflanze es kommt, laſſen vermuthen, daß es 
ein Kunſtprodukt ſei. Es iſt entweder in halb durchſichtigen, 
braungelben, leicht zerreiblichen, auf dem Bruche nicht glänzen⸗ 
den Stuͤcken, oder in ganz undurchſichtigen, gelben, grau und 
ſchwaͤrzlich gefleckten, oder aber in Stuͤcken, von außen ſchwarz, 
inwendig weiß, zaͤhe und weniger zerreiblich. Selbſt ſein Geruch 
iſt verſchieden; es riecht entweder dem Animegummi, dem Weih⸗ 
rauch, oder auch dem Elemi aͤhnlich, loͤſt ſich in Weingeiſt voͤl⸗ 
lig auf, und gibt mit Waſſer eine milchige Fluͤſſigkeit. Der 
Geſchmack iſt bitterlich. Ueber Holland. ; 

Galgand, ift eine Wurzel; die Pflanze heißt Marantha 
Galanga L., nach neuern Beſtimmungen Alpinia Galanga 
Schwartzii, von ſcharfem, brennendem, gewuͤrzhaftem Geſchmack; 
es gibt davon 2 Sorten: die große Galgandwurzel, von der 
Stärke eines Daumens, von außen rothbraun, inwendig weißli- 
cher, locker. Dieſe große Galgandwurzel iſt weniger gewuͤrzhaft, 
als die nachher zu erwähnende kleine, und unterſcheidet ſich durch 
die im Verhaͤltniß kuͤrzern und oft einen Zoll dicken Stucke. 
Man nimmt an, daß der große Galgand von der genannten 
Pflanze, der kleine von einer Spielart derſelben abſtamme. Bei 
der großen Aehnlichkeit beider Sorten ließe ſich auch wohl anneh⸗ 
men, daß der kleine Galgand von juͤngern Pflanzen derſelben Art 
geſammelt werde. Die kleine Galgandwurzel, kleinen Fingers 
dick, ſowohl innerlich als aͤußerlich rothbraun, mit weißen Rin⸗ 
geln, gebogen, von ſtaͤrkerm gewuͤrzhaften Geſchmack, als jene. 
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Sie liefert ein angenehm riechendes, aͤtheriſches, mildes Oel. 
Ihre Verwechſelung mit der langen Cyperwurzel, die zuweilen 
geſchehen ſoll, kann durch den mehr bitterlichen Geſchmack, we⸗ 
niger zaͤhe Beſchaffenheit, und geringere Staͤrke der letzten, ſo 
wie am Geruche erkannt werden; ſo wie die runde Cyperwurzel 
inwendig weißer, zerreiblicher und ebenfalls weit bitterer iſt. 
Die Galgandwurzel iſt eine der wirkſamſten, welches ſchon ihr 
Geſchmack anzeigt, deshalb wird ſie auch zum mediziniſchen Ge⸗ 
brauche, als kraͤftiges magenſtaͤrkendes Mittel, fo wie von Des 
ſtillateuren, als ein zu ihren mannichfach zuſammengeſetzten Li⸗ 
queuren ſehr nuͤtzliches Ingredienz, angewendet; den neueſten 
chemiſchen Unterfuchungen zufolge, enthält fie balſamiſche, aͤthe⸗ 
riſch olige, viel extraktartige und gummoͤſe Beſtandtheile. Sie 
kommt aus China und Oſtindien; in Amſterdam handelt man 
ſie in Ballen, à 300 bis 400 Pfd., nach 100 Pfd. Von der Han⸗ 
delscompagnie in Oſtindien wird fie in Kavelings, à 4 Bllu. mit 
Gutgewicht, à 1 p. e Abzug für Thara, 6 Pfd. und 2 p. e. 
Ausſchlag, verkauft. Man erhaͤlt ſie auch aus Kopenhagen, wo 
fie von der aſiatiſchen Geſellſchaft mit 4 p. e. Sconto und 4 
Pfund Thara, verkauft wird. Neuern Beobachtungen zufolge, 
findet ſich unter der Galgandwurzel zuweilen eine ihr ſehr aͤhn⸗ 
liche, aber etwas heller gefaͤrbte und leichtere Wurzel, die faſt 
ganz ohne gewuͤrzhaften Geruch und Geſchmack iſt, und dies iſt 
die Wurzel der Alpinia nutans, welche mit der Alpinia Galanga 
gleiches Vaterland hat. f 

Salipot iſt ein Fichtenharz, von weißer Farbe, kommt 
aus dem Franzoͤſiſchen. Im natürlichen Zuſtande iſt es noch fluͤſ⸗ 
fig und weich; es gibt den Terpentin, der in Orhoften, à 350 
Pfund, oder auch noch in groͤßern Gebinden, verhandelt wird. 
Außerdem wird das Terpentinoͤl davon abdeſtillirt, der Ruͤckſtand 
gibt das feſte Harz, auch burgundiſches Harz genannt. Ueber 
Straßburg zu beziehen. 15 | 

Galitzenſtein, f. Vitriol, weißer. 
Gallaͤpfel. Gallae Im Allgemeinen kann man unter 
Gallaͤpfel die durch den Stich eines Inſekts hervorgebrachten, 
auf mancherlei Art geſtalteten Auswuͤchſe an den Blättern oder 
Blattſtielen irgend eines Baumes oder Strauches, dafuͤr anneh⸗ 
men. Dieſe alſo nicht freiwillig durch die Natur, ſondern durch 
gedachte aͤußere Veranlaſſung und Einwirkung hervorgebrachte 
Auftreibung, Anſchwellung der Blaͤtter und Blattſtiele, finden 
ſich an vielen Bäumen, als z. B. an der Tanne, dem Pflaumen⸗ 
baume, der Weide, der Linde, des Ahorns, der Ulme, der Pap⸗ 
pel, des Roſenſtrauchs u. a. m., ſo wie an den verſchiedenen Ar⸗ 
ten Eichen, und werden von verſchiedenen Inſekten hervorgebracht, 
haben deshalb auch nicht allein in ihren Geſtalten die auffallend⸗ 
ſten Abweichungen, indem manche dieſer Auswuͤchſe rund, andere 
laͤnglich, dagegen andere wieder von unregelmaͤßiger Figur und 
mißgeſtaltet ſind, ſondern ihre innern Beſtandtheile find größtens 
theils von keinem bis jetzt bekannten Werth und Nutzen. In be⸗ 
ſonderer Beziehung aber find Gallaͤpfel diejenigen Aus wuͤchſe, 
welche von dem Inſekt nach inne Cynips quereus folii, der 
ſogenannten Gallwespe, hervorgebracht werden. Das Weib⸗ 
chen dieſer Wespe hat namlich einen hervorſtehenden Legeſtachel, 
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mit dem es die Rinde des Blattſtiels oder des Blattes durch⸗ 
bohrt, um ſeine Eier hineinzulegen; obgleich dieſe Wespenart 
ſehr klein iſt, ſo bildet ſich doch bald nach geſchehenem Einlegen 
der Eierchen durch Zudrang des Pflanzenſafts ein Auswuchs. Die 
Eier verwandeln ſich in Larven und bilden ſich in dem Auswuchſe, 
deſſen Subſtanz ihnen zur Nahrung dient, aus, und wenn ſie 
ihre Vollkommenheit erreicht haben, durchbohren ſie denſelben und 
fliegen davon; geſchieht ihre voͤllige Entwickelung nicht, ſo blei⸗ 
en ſie darin, indeß der Auswuchs mehr oder weniger an Groͤße 
zugenommen hat. Solche Auswuͤchſe finden ſich zwar auf allen 
Eichenarten, der Baum aber, welcher die eigentlichen guten Gall⸗ 
aͤpfel liefert, ſollte bis in der neuern Zeit die Zer reiche, Quer- 
eus cerris L., ſein, wofuͤr man ihn auch annahm. In der neuern 
Zeit iſt erſt durch Olivier dargethan, daß dieſer Baum oder 
die wahre Gallaͤpfeleiche, Quercus infectoria Oliv. (Faͤrbereiche, 
Gallaͤpfeleiche) iſt. Sie iſt durch ganz Klein⸗Aſien, vom Bos⸗ 
porus bis nach Syrien, und von den Kuͤſten des Archipels bis 
an die Grenzen von Perſien, verbreitet, wo ſie in bergigen Ge⸗ 
genden häufig waͤchſt. Sie bildet einen kleinen äftigen, ſtrauch⸗ 
artigen, ungefaͤhr 6 Fuß hohen Stamm. Die Blaͤtter ſind ge⸗ 
ſtielt, oval laͤnglich, ungefaͤhr 2 Zoll lang, 1 Zoll breit; auf 
beiden Seiten glatt und von blaßgruͤner Farbe. Die männlichen 
Bluͤthen kommen gleichzeitig mit den Blättern aus den bräunli- 
chen Knospen hervor; die weiblichen Bluͤthen ſtehen ſehr kurzge— 
ſtielt oder faſt ſitzend an der Spitze der jungen Zweige. Die 
Fruͤchte find 15 Zoll lang, glatt, mit einem kleinen Spitzchen 
endend. Betrachten wir nun die verſchiedenen im Handel vorkom⸗ 
menden Arten Gallaͤpfel, ſo koͤnnen wir ſie, ihrer Guͤte nach, in 
tuͤrkiſche oder levantiſche, italieniſche, franzöͤſiſche, ungariſche 
und boͤhmiſche, dann in deutſche, eintheilen. Die tuͤrkiſchen oder 
levantiſchen ſind die beſten und vorzuͤglichſten, ſie haben 4 Unter⸗ 
abtheilungen, und zwar mozouliſche, als die allervorzuͤglichſten, 
dann aleppiſche, tripolitaniſche und ſmyrniſche. Die erſten 
ſind ſchwaͤrzlich oder dunkelblau, ſehr ſchwer und feſt, haben oͤf⸗ 
ters ſtachelige Erhabenheiten; dieſen faſt gleich ſind die aleppi⸗ 
ſchen, von gleicher Farbe, vielleicht nicht voͤllig ſo ſchwer; auch 
die tripolitaniſchen zeichnen ſich durch ihre Guͤte vortheilhaft aus, 
ob ſie gleich den beiden erſtern etwas nachſtehen, in ihrem Aeu⸗ 
ßern etwas weniger dunkel ſind. Die ſmyrniſchen haben nicht 
das ſchwaͤrzliche Anſehen, ſie beſitzen vielmehr eine mehr graue 
und gruͤnliche, auch wohl gelbliche Farbe. Die mitunter vorkom⸗ 
menden gelblichen und weißlichen Gallaͤpfel, welche im Handel 
zuweilen unter die ſmyrniſchen und tripolitaniſchen gemiſcht wer⸗ 
den, ſind von weit geringerem Werth, als jene, und kommen 
theils aus Cypern, theils aus Karamanien Die beſten tuͤrkiſchen 
Galläpfel find wenig durchloͤchert, deshalb werden ſolche auch bes 
ſonders vorgezogen; man hat bei der Einſammlung mehr Sorg⸗ 
falt gebraucht, und dergleichen Gallaͤpfel gewählt, worin das 
Inſekt noch unausgebildet blieb. Was die italieniſchen Gallaͤpfel 
betrifft, die beſonders aus dem Neapolitaniſchen kommen, fo gibt 
es davon 3 Sorten; die beſte Gallae murmonigue; die zweite 
oder Mittelſorte, Gallae angustinae; die dritte und geringſte, 
Gallae verinae; dieſe 3 Sorten ſind gewoͤhnlich vermiſcht unter 
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einander, und werden unter dem Namen Gallae in sortis ver⸗ 
kauft. Die franzoͤſiſchen Gallaͤpfel haben einen nur geringen 
Werth; ihre Beſchaffenheit zeichnet ſich ſchon durch ihr mehr 
ſchwammiges Weſen, ihre Leichtigkeit, ſo wie durch die Farbe 
aus, ſie ſehen roͤthlich oder weißlich aus und ſind bei weitem groͤ⸗ 
ßer, als jene guten Sorten. Die oͤſterreichiſchen Gallaͤpfel wer⸗ 
den gewoͤhnlich von der Zerreiche geſammelt, und ſind gerin⸗ 
er als die italieniſchen; fie find von gelblich röthlicher Farbe, 
aben faſt eine ganz glatte, ebene Oberfläche, und ſind meiſtens 
durchbohrt. Auch von unſerer inlaͤndiſchen Loheiche, Quercus ro- 
bur und Quercus pedunculata, geſammelte deutſche Gallaͤpfel 
ſind nur von geringem Gehalt. Sie beſitzen gewoͤhnlich eine 
ſchoͤne rothe Farbe, haben ein aͤußerſt lockeres und ſchwammi⸗ 
ges Gewebe, und ſchrumpfen beim Trocknen zuſammen. Solche 
Auswuͤchſe kommen auch in den Kelchen der Eicheln von unregel⸗ 
maͤßiger Geſtalt vor, und dieſe letztern, welche ſich beſonders auf 
der Kieleiche erzeugen, aus Ungarn, Maͤhren und Boͤhmen ge⸗ 
bracht werden, fuͤhren den Namen Knoppern. Ueber dieſen 
Artikel iſt ein eigener Abſchnitt nachzuſehen. Nachdem die aͤußern 
Kennzeichen guter und ſchlechter Gallaͤpfel angegeben worden ſind, 
wollen wir noch uͤber ihr Verhalten, wenn ſie echt und gut ſind, 
etwas beifügen. Ein concentrirter waͤſſeriger Aufguß der gepuͤl⸗ 
verten levantiſchen Gallaͤpfel hat eine gefättigte braungelbe Farbe; 
im reflectirten Lichte ſpielt ſeine Farbe etwas ins Blaͤulichgruͤne; 
er hat einen aͤußerſt harten, zuſammenziehenden, hintennach ſuͤß⸗ 
lichen Geſchmack und eigenthuͤmlichen Geruch. Die letzten Auf⸗ 
güffe der Gallaͤpfel, wenn dieſe wiederholt ausgelaugt werden, 
ſind, nach Deyeur, grün, ihre Farbe wird durch Säure geroͤ⸗ 
thet, durch Kalkwaſſer und Laugenſalz erhoͤhet, und ſie haben 
weiter keinen zuſammenziehenden Geſchmack. Die Gallaͤpfel be: 
ſtehen aus einem anſehnlichen Theile Gerbeſtoff, Gallusſaͤure, 
Extractivſtoff, welches die Hauptbeſtandtheile derſelben ſind, da⸗ 
her wird ein Gallaͤpfelaufguß, worin einige Tropfen oder mehr 
aufgelöftes ſchwefelſaures Eiſen (Eiſenvitriol) getroͤpfelt wird, 
ſogleich nach der geringern oder groͤßern Menge des letztern eine 
violette oder blauſchwarze Faͤrbung verurſachen, welches mit Ger⸗ 
beſtoff und Gallus ſaͤure verbundenes Eiſenoxyd iſt. Denn beide 
haben die Eigenſchaft, mit Eiſen einen blauſchwarzen Nieder⸗ 
ſchlag zu bilden. Leimaufloͤſung erzeugt in dem Galläpfelaufguſſe 
einen flockig faſerigen, im Waſſer unauflöslichen Niederſchlag, 
welcher nichts anders, als der mit dem Leime verbundene Gerbe⸗ 
ſtoff iſt, daher dieſes Mittel als Reagens dient, den Gerbeſtoff 
in einem Koͤrper zu ſeiner kleinſten Beimiſchung zu entdecken. 
Wird ein Gallaͤpfelaufguß eine Zeit lang dem Zutritte der Luft 
und einer mäßigen Wärme ausgeſetzt, ſo fängt er an zu ſchim⸗ 
meln, und nach einigen Wochen ſetzt ſich ein reichlicher grauer, 
oder gelblichgrauer kriſtalliniſcher Satz auf dem Boden, und zum 
Theil an den Wänden des Gefaͤßes als eine Rinde, welche mit 
körnigen, glaͤnzenden, graulichgelben Kriſtallen bedeckt iſt, die 
ſich auch unter der Schimmelhaut finden, ab. Dieſer ganze Ab⸗ 
ſatz iſt Gallusſäure, mit Gerbeſtoff und Extractivſtoff verbunden. 
Der Weingeiſt zieht beinahe eben ſo viel aufloͤsliche Theile aus 
den Gallaͤpfeln, als das Waſſer. Die geiſtige Tinctur verhaͤlt 
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ſich e mit den Reagentien, ſo wie der waͤſſerige 
Aufguß; fie ſchimmelt aber nicht, und laßt daher auf dieſem 
Wege keine Gallusſaͤure ausſcheiden. Nach dem bisher Geſagten 
kann es nicht ſchwer ſein, beim Einkaufe die gute Waare von 
der ſchlechten zu unterſcheiden, da ſchon das aͤußere Anſehen, die 
Schwere, die dunkle Farbe und nicht bedeutende Groͤße Unter⸗ 
ſcheidungszeichen genug ſind, um auch abſichtlich ausgelaugte, die 
gar keine Kräfte beſitzen, an ihrer beſondern Leichtigkeit erkennen 
zu koͤnnen. Der Nutzen der Gallaͤpfel, als eine der ſtaͤrkſten ad⸗ 
ſtringirenden Subſtanzen, ſowohl in der Faͤrberei, wo man ſehr 
ſtarken Gebrauch davon macht, ferner zur Bereitung der ſchwar⸗ 
zen Tinte u. ſ. w., ſo wie in manchen Vorfallenheiten in der 
Heilkunſt, wo ſtarke zuſammenziehende Mittel angezeigt ſind, iſt 
hinlaͤnglich bekannt, um mehr darüber zu aͤußern. Die guten tuͤr⸗ 
kiſchen, aus Aleppo, kommen in engen Ballen, die tripolitani⸗ 
ſchen in weiten von geſtreifter Leinwand, dann die ſmyrniſchen, 
ſaͤmmtlich uͤber Livorno, Venedig, Marſeille, Trieſt, London und 
Hamburg, in deutſchen Handel, ſo wie auch die italieniſchen, 
über Trieſt. In Marſeille handelt man A 300 Pfd. mit 3 p 0. 
Sconto. In Livorno bei 100 Pfd. mit 2 p e Abzug fuͤr Em⸗ 
ballage, außerdem 2 p. c. Sconto. In Hamburg mit 82 p. c. 
Rabatt in Banco, und 1 p c. Thara. 4 | 

Galmey, lapis calaminaris. Ein in verſchiedenen Far: 
ben vorkommender Zinkkalk, der noch mit Eiſen, Kieſelerde und 
einem geringen Antheil Thon verbunden iſt; je weniger er von 
dieſen Beimiſchungen enthält, deſto beſſer iſt er zur Meſſingberei⸗ 
tung, wozu der mehrſte gebraucht wird, anzuwenden. Er iſt 
mehr oder weniger feſt, roͤthlich, gelblich, gelbroth, oder auch 
braͤunlich und noch dunkeler, wird aus den Bergwerken, noch mit 
mehr oder weniger arſenikaliſchen Theilen in Verbindung, gezo⸗ 
gen; durchs Noften befreit man ihn davon. England, Polen, 
Kaͤrnthen, Boͤhmen liefern dieſen Zinkkalk, außerdem Frankreich; 
die Grafſchaft Namur und das Limburgſche haben vorzuͤgliche 
Sorten, die ihrer Reinheit wegen vorgezogen werden, naͤchſtdem 
der ſchleſiſche, ungariſche und polniſche. 

Gambienſer Gummi, Gummi Kino, iſt ein dunkel⸗ 
rother, eingetrockneter, harter Saft, der ſo wenig harzig als 
gummoͤs iſt, weil er ſich ſowohl im Waſſer als Weingeiſte auf⸗ 
löfen läßt, und eher aus Seifen⸗ und adſtringirendem Stoff zu⸗ 
ſammengeſetzt ſein moͤchte. Die anfaͤngliche Vermuthung, als ſei 
es eine Art Drachenblut, wird durch die eben angefuͤhrten Eigen⸗ 
ſchaften widerlegt; uͤbrigens iſt der Baum oder Strauch, woraus 
es freiwillig oder durch gemachte Ein ſchnitte ausfließen fol, noch 
nicht bekannt. Es kommt aus Afrika, und ſoll aus einem Baume, 
der am Fluſſe Gambia waͤchſt, erhalten werden, woher es den 
Namen hat. Aber auch eine andere Subſtanz unter dem Namen 
Kino wurde eingeführt, die aus Jamaika erhalten wird, und 
von Coccoloba urifera abſtammen ſoll. Spater wurde ein Kino 
aus Neuholland gebracht, von Eucalyptus resinifera. Die jetzt 
im Handel befindliche Sorte Kino wird aus Oſtindien nach Eng⸗ 
land gebracht, und zwar in Kiſten von 1 bis 2 Gentnern. Man 
nimmt an, daß es aus Amboina kommen ſoll, obgleich man die 
Mutterpflanze nicht anzugeben weiß. Auch unter dem Namen 
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Gambir kommt eine ahnliche Subſtanz in Handel, die jedoch 
mit dem Katechu viel gemein hat. Die Pflanze, von welcher 
man den Gambir, in der malayiſchen Sprache Gambeer, er⸗ 
haͤlt, heißt Nauclea Gambir, und fol nach Hunter 's Mei⸗ 
nung das Kino liefern, welches jedoch nicht der Fall iſt; wahr⸗ 
ſcheinlicher iſt es nach Nees von Eſenbeck, daß das jetzt im 
Handel vorkommende Katechu davon erhalten werde. Wenn wir 
nun zwar nach der erſten Meinung, das Kino bloß aus Afrika 
aus einem Baume am Fluſſe Gambia kommend, anzeigten, ſo 
laßt ſich jetzt mit mehrerer Gewißheit behaupten, daß es mehrere 
Arten von Kino gibt, die aus verſchiedenen Weltgegenden herkom⸗ 
men und von verſchiedenen Pflanzen abſtammen, naͤmlich aus 
Afrika, aus Jamaika, aus Botany⸗ Bai in Neuholland und Am⸗ 
boina. Wir wollen hier kuͤrzlich die Vergleichungen der angebli⸗ 
chen 4 Sorten nach Thom ſon mittheilen. 1) Das für echt ge⸗ 
haltene afrikaniſche Kino iſt geruchlos, anfangs auch geſchwack⸗ 
los, allein nach einiger Zeit bemerkt der Gaumen etwas verſteckt 
Herbes, und zugleich eine unbedeutende Suͤßigkeit. Es kaut ſich 
fandig und färbt den Speichel nicht. Man erhält es in ſehr klei⸗ 
nen, unregelmaͤßig getalteten, glaͤnzenden, tief rothbraun gefaͤrb⸗ 
ten Stuͤcken, welchen duͤnne Zweige und kleine Brocken eines wei⸗ 
ßen Holzes beigemengt ſind. Es gibt ein dunkel chokolatenfarbe⸗ 
nes oder roͤthlich braunes Pulver. Waſſer loͤſt bei 60 Grad die 
größere Hälfte auf; der Aufguß iſt ziegelroth, doch truͤbe und 
klärt ſich erſt nach 24 Stunden. Alkohol loͤſt kaum 8; die Tinc⸗ 
tur beſitzt eine ſehr tiefbraune Farbe, und der unaufgeloͤſte Ruͤck⸗ 
ſtand iſt faſt farbelos. Aether nimmt ungefähr 4 auf; die Tine⸗ 
tur, ſchoͤn roth, läßt nach dem Verdunſten ein ſproͤdes braunes 
Harz zuruͤck. 2) Das Kino von Botany⸗Bai iſt geruchlos, ſchmeckt 
aber bitterlich und herber als das afrikaniſche. Man erhaͤlt es in 
großen Stuͤcken, die eben fo ſproͤde find und einen glaſigen Bruch 
haben. Sie ſind von chokolatenbrauner Farbe. Waſſer loͤſt un⸗ 
gefahr fo viel auf, als beim vorigen; der Aufguß iſt braun und 
durchſichtig. Das Verhaͤltniß der Aufloͤslichkeſt in Alkohol und 
Aether iſt abweichend von der vorigen; auch iſt das Harzhaͤut⸗ 
chen beim Verdunſten des Aethers nicht bemerkbar. 3) Das Kino 
aus Jamaika, ſtimmt, hinſichtlich ſeines bittern und herben Ge⸗ 
ſchmacks, faſt mit der letztern Sorte uͤberein, doch bemerkt man 
zugleich einen geringen Grad von Saͤure. Es beſteht aus ſproͤ⸗ 
den Stuͤcken von einer beinahe ſchwarzen Farbe, die einen glaͤn⸗ 
zenden harzigen Bruch beſttzen, und auf demſelben zugleich kleine 
Luftbläschen bemerken laſſen. Das Pulver füllt roͤthlich braun 
aus. Gegen Alkohol und Aether verhalt es ſich faſt wie Nro. 1). 
Waſſer loͤſt eine geringere Menge davon, als von den beiden er⸗ 
ſten Sorten, und gibt eine Aufloͤſung, die hinſichtlich der Farbe 
und Durchſichtigkeit das Mittel von beiden haͤlt. 4) Das Kino 
aus Oſtindien, oder Amboina, welches, wie ſchon bemerkt, die⸗ 
jenige Sorte iſt, welche wir jetzt groͤßtentheils im Handel erhal⸗ 
ten, iſt geruchlos, ſehr herbe, anfangs verſteckt bitter, nachmals 
läßt es aber etwas Suͤßliches bemerken. Es kommt in kleinen, 
vollkommen gleichfoͤrmigen, dunkelbraunen, glaͤnzenden, ſproͤden 
Stuͤcken vor, welche das Anſehen einer zerbrochenen, trockenen 
Extractmaſſe haben. Sie ſind leicht zu puͤlvern, und geben ein 
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heubraunes Pulver. Waſſer Loft 2 davon und gibt eine dunkel: 
braune klare Auflöfung, wobei der unaufgeloͤſte Theil lange ſchwe⸗ 
bend erhalten wird, wenn man friſches Waſſer hinzuſetzt. Alko⸗ 

ol loͤſt den groͤßern Theil dieſer Sorte, und bildet eine dunkle 

inctur von der Farbe eines rothen Weins, welche beim Zuſatz 
von Waſſer nicht getruͤbt wird. Aether nimmt einen Theil da⸗ 
von auf und gibt eine gelblichrothe Tinctur, welche verdunſtet, 
auf dem Waſſer kein harziges Haͤutchen bemerken läßt. — Dieſe 
hier angeführten Eigenſchaften unterſcheiden das Kino hinlänglich 
von dem Drachenblute, womit es, wie Einige wollen, verfaͤlſcht 
vorkommen ſolle, wozu indeß kein Grund vorhanden iſt, da das 
gute Drachenblut in keinem geringern Preiſe ſteht; das Drachen⸗ 
blut unterſcheidet ſich auch ſchon im Anſehen, vorzuͤglich aber, da 
es ein bloßes Harz und kein Gummiharz iſt, durch ſeine Unauf⸗ 
Löslichkeit im Waſſer u. dgl. m., wie beim Artikel Drachenblut 
zu erſehen iſt. Noch unwahrſcheinlicher iſt die Vermuthung, daß 
das Kino mit Ratanhiaextrakt verwechſelt werden ſolle. 
Betruͤglicherweiſe wird dies nicht geſchehen, weil der Ratanhia⸗ 
extrakt bei weitem theurer iſt; umgekehrt ließe ſich eher noch an⸗ 
nehmen, daß der Ratanhiagextrakt mit Kino verfälfcht vorkommen 
koͤnnte. Die noͤthigen Hinweiſungen und Vergleichungen beider 
Artikel findet man hinlaͤnglich auseinandergeſetzt in dem Ab⸗ 
ſchnitte Ratanhigextrakt. Was nun den Gebrauch des Kino be⸗ 
trifft, ſo muß noch bemerkt werden, daß es ein kraͤftiges Heil⸗ 
mittel iſt, und da, wo zuſammenziehende ſtaͤrkende Wirkungen 
hervorgebracht werden ſollen, mit vielem Nutzen angewendet wird. 
Wir erhalten das Kino vorzuͤglich von England. 

Gangfiſche. Die im Bodenſee bei Konſtanz gefangenen, 
theils geraͤucherten, theils marinirten Lachsforellen, führen dieſen 
Namen. Sie kommen haͤufig in Handel, ſind ſehr beliebt, und 
werden in Faßchen von 50 bis 100 Stck. verſchickt. 

Gardſe eroͤl iſt ein feines Olivenoͤl, welches aus Oberita⸗ 
lien um den Gardſee herkommt; es gleicht dem Genueſeroͤl. 

Garn. Hierunter verſteht man überhaupt einen mehr oder 
weniger fein geſponnenen Faden, der ſich zur Verfertigung man⸗ 
cherlei Gewebe eignet, und hinſichtlich ſeiner Feinheit, Guͤte und 
Dauerhaftigkeit ſehr verſchieden iſt. Sowohl das Thier- als 
Pflanzenreich geben hierzu mancherlei Stoffe zum Verarbeiten. 
In das erſte gehoͤren die Garne aus den vielen Arten von Wolle, 
wozu außer den aus verſchiedenen ins Schafgeſchlecht zu rechnen⸗ 
den Thieren gezogenen, das Kameelgarn u. a. m. gehoͤren; fer⸗ 
ner die Seide. Das Pflanzenreich iſt ebenfalls ſehr reichhaltig 
an dieſen Stoffen, und liefert eine Menge dergleichen Pflanzen, 
wovon die ergiebigſten, als der Flachs, Hanf, Baumwolle, 
die Neſſel u m. a bereits mit Nutzen angewendet werden, 
und außerordentliche Produkte liefern. Der Handel mit dieſen 
Erzeugniſſen, ſowohl roh, als verarbeitet, iſt einer der bedeu⸗ 
tendſten, und begruͤndet den Wohlſtand mancher Laͤnder, weil er 
die für den Menſchen unentbehrlichſten Beduͤrfniſſe liefert. In 
Verbindung mit Material: Handlung im gewohnten Sinne, iſt 
der Handel mit Leinengarn derjenige, womit ſich der Materialiſt an 
vielen Orten beſonders befaßt; es iſt daher wohl nicht unrath⸗ 
ſam, ihm einen eigenen Abſchnitt anzuweiſen, ſ. Leinen» Garn. 
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Gaſtonadas. Ein ſpaniſches Wort, welches die Sorte 
Zucker, Kaſſonade, bezeichnet, im ſpaniſchen Handel gebraͤuchlich. 
Gaude de la. Weißer und rother, dem Frontignac aͤhn⸗ 
licher, hoͤchſt lieblicher Provencewein; er iſt ſehr geſchaͤtzt, und 
wird unter dem Namen St. Laurent⸗ Wein in Handel ges 
bracht, wovon der mehrſte nach Italien und England geht. 
Seine Guͤte, die er erſt in mehrern Jahren erhaͤlt, wodurch der 
weiße eine gelbe Farbe annimmt, ſoll oͤfter erkuͤnſtelt werden, 
und nur der von St. Paul und de la Gaude unter Muss 
cat de St. Laurens, iſt aͤcht. 

Gave. Mit dieſem Namen werden die erſten 3 Sorten des 
ruſſiſchen Juftenleders belegt. 

Gebaͤr mutter wurzel, f. Oſterluzey. N 
Geelgillgen, falſcher Kalmus, f. Iris pseudacorus, 
Geigenharz, f. Kolophonium. 

Geißbart, von Spiraea Ulmaria L., einer Pflanze, die 
4 Fuß hoch wird, eifoͤrmige zugeſpitzte, am Rande ſaͤgenfoͤrmig 
eingeſchnitten, unterhalb filzige Blätter traͤgt, im Juli und 
Auguſt weiße wohlriechende doldenartige Blumen hervorbringt, 
und haͤufig an feuchten Orten, als an Graben, Teichen, Fluͤſſen 
u. dgl., waͤchſt. Die Wurzel von der Staͤrke eines Fingers, mit 
langen duͤnnen Faſern verſehen, von außen rothbraun, inwendig 
weiß oder gelblich, holzig, hat einen zuſammenziehenden Ge⸗ 
ſchmack und wenig Geruch, der beim Trocknen ganz verſchwin⸗ 
det. Sowohl das Kraut als Wurzel, wurden ſonſt häufig als 
aͤußerlich angewandte Medikamente gebraucht, jetzt iſt ihr Ge⸗ 
brauch ſeltener, dagegen find die Blätter ein Mittel zum Gars 
machen der Felle fuͤr Gerber. 

Gelbe Erde iſt eine aus Eiſenkalk, und mehr oder weni⸗ 
ger Thonerde beſtehende Erdart, die im Handel als Farbemate⸗ 
rial zum Anſtreichen, zum Verkauf kommt; ſie wird ſehr haͤu⸗ 
fig angetroffen, iſt blaß⸗ auch dunkelgelb, und hat gewoͤhnlich 
den Namen Oker; einige Arten davon, als der gelbe Oker von 
Bordeaux, Nantes, Danzig in Orhoften, ſo wie das 
engliſche Gelb fuͤr Handſchuhmacher ſind zu bemerken; außerdem 
wird dieſe Erde in Deutſchland, Ungarn, Daͤnemark, Island 
u. a. O. m., angetroffen. F 

Gelbe Farbe, neuentdeckte. Wenn gleich dieſer Ab⸗ 
ſchnitt eigentlich nicht hierher gehoͤrt, indem der abzuhandelnde 
Gegenſtand kein Handelsartikel iſt, ſo mag dieſer kleinen Notiz 
doch der Platz vergoͤnnt werden, da ſie einen Beweis gibt, wie 
oft der Zufall unbedeutende Sachen nuͤtzlicher macht, als man zuvor 
davon ahnete. Ein Chemiker in Copenhagen entdeckte vor nicht 
ſehr langer Zeit eine ſchoͤne gelbe Farbe in der en 
welche einen großen Grad von Haltbarkeit beſitzt. r ſchnitt 
von den bluͤhenden Kartoffelpflanzen die Spitzen weg, und zer⸗ 
quetſchte dieſe, um ihren Saft zu dekommen. Wird baum⸗ 
wollenes oder ſchafwollenes Zeug 48 Stunden lang in dieſen 
Saft getaucht, ſo erhaͤlt es eine feine, gediegene, dauerhafte, gelbe 
Farbe. Legt man das Zeug in die Blaukuͤpe, ſo bekommt man 
19251 Br feine gruͤne Farbe, die dem Mattwerden nicht unters 
worfen iſt. 

Gelbes Harz von Neuholland, Botanybayharz. 
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Resina lutea novi Belgii; Resina Hearoides. Die Pflanze, 
welche dieſes Harz liefert, waͤchſt vorzüglich auf Neu⸗Suͤd⸗Wales 
und heißt Xanthorrhoea Hustile; fie fol ihres eigenthuͤmlichen 
Charakters wegen den Gegenden, in denen ſie vorkommt, ein be⸗ 
ſonderes Anſehen verleihen. Der haͤufig harzige Stock iſt oft ge⸗ 
theilt, die Blätter ſind länglich, ſchmal, ſteif, grasartig, faſt 
dreikantig, der einfache Schaft iſt rund, gewoͤhnlich ſehr lang, 
die Aehre iſt gipfelſtaudig, cylindriſch, die Blüthen find ſitzend, 
weiß, klein, die Samen ſchwarz. Die Bluͤthenaͤhre ſchwitzt eine 
ſchmierige, zuckerartige Fluͤſſigkeit von gewüͤrzhaftem Geruch und 
angenehmem Geſchmack aus. Das Harz fließt aus dem Stamme 
aus, und derjenige Theil, der noch davon im Sande ſteht, 
ſcheint das meiſte zu liefern. Das Holz ſelbſt verbreitet beim 
Verbrennen einen ſehr angenehmen Geruch; es ſoll daſſelbe viel 
Aehnlichkeit mit dem echten Adlerholze haben. — Das gelbe Harz 
von Neuholland, dieſe neue Arzeneiſubſtanz, kommt in Stuͤcken von 
verſchiedener Groͤße vor, an welchen zum Theil Rinde oder an⸗ 
dere fremdartige Theile kleben. Das reine Harz beſitzt eine 
ſchoͤne gelbe Farbe, iſt zerreiblich, fließt bei maͤßiger Waͤrme, und 
brennt am Lichte mit einer Flamme, wobei es einen angenehmen, 
gewürzhaft - balfamifchen Geruch verbreitet. Trommsd or ff 's 
chemiſcher Unterſuchung zufolge enthalt das Harz viel eigenthuͤm⸗ 
liches gelbes, in Alkohol, Aether und Alkalien loͤsliches, ein we⸗ 
nig in Alkohol, in Aether aber unloͤsliches Harz, dann aͤtheri⸗ 
ſches Oel, Benzoeſaͤure und holzigen Ruͤckſtand. Zu Ende des 
vorigen Jahrhunderts wurde dieſes Harz zum mediziniſchen Ge⸗ 
brauche empfohlen, und in der neueſten Zeit iſt es wieder in An⸗ 
regung gekommen. In Neuholland wird daſſelbe zum Kitten be⸗ 
nutzt, und die Schoͤßlinge werden zu Wurfſpießen verwendet. 
Wir erhalten dieſes Harz uͤber Engkand. N . 

Gelbholz. Es gibt mehrere Arten Holz, die ſich zum 
Gelbfaͤrben eignen, und ſie moͤgen auch wohl unter dem geras⸗ 
pelten oͤfter einer Vermiſchung ausgeſetzt ſein, ſo wie es nicht 
ſelten der Fall iſt, daß gelbgefärbte Spaͤhne von anderm Holze 
untergemengt werden. Die gangbaren, im Handel vorkommenden 
Sorten find das ſogenannte Fuſtelholz, von Morus tinctoria 
L., dann das Gelbholz von Khus eotinus L., und von Rhus 
coriaria. Das erſte kommt von einem Baume, der ins Maul: 
beerbaumgeſchlecht gehört, mäßige Höhe erreicht, runde, Maul⸗ 
beeren ahnliche, Muscatennuß große Fruͤchte von widrig ſuͤßem 
Geſchmack und gruͤner Farbe hervorbringt. Das Holz iſt am 
Stamme mit einer hellbraunen, an den Zweigen mit einer wei⸗ 
ßen Rinde überzogen, die Blätter haben 3 bis 4 Zoll Lange. 
Dies in großen Stuͤcken uͤber London, aus den weſtindiſchen 
Inſeln in Handel kommende ſchwefel⸗ oder citrongelbe Holz iſt 
feſt und nimmt daher eine gute Politur an, fir Fiſchler, 
Drechsler u. dgl. ſehr anwendbar. Die Faͤrber gebrauchen das 
geraspelte zu mehreren Farben, je nachdem ſie es fuͤr ſich, oder 
mit einem Zuſatz von neutralſalzigen Verbindungen oder Saͤuren 
in Anwendung bringen; durch Poktaſche werden die Abkochungen 
in Waſſer, welche vorher eine ſchoͤne gelbrothe Farbe hatten, ge⸗ 
ſaͤttigt dunkelroth; durch Salmiak gelbbraun; und durch Wein⸗ 
eſſig gelbbraun oder braungelb. Von dieſem Gelbholze kommen 
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im Handel das von Cuba, Jamaika, beſonders vor; das Cuba⸗ 
holz wird beſonders vorgezogen wegen ſeiner ausgezeichneten 
Güte; da es indeß nicht in hinreichender Quantität aus Cuba 
anlangt, jo nimmt man auch das Jamaikaholz, worunter ſehr 
brauchbare Stuͤcke ſind, die zwar dem Cubaholze nicht ganz glei⸗ 
chen doch aber nicht viel ſchlechter ausfallen. Wenn man daher 
im Einkaufe die ganzen Stuͤcke des Jamaikaholzes wählt, fo hat 
man darauf beſonders zu achten, daß es recht trocken iſt; es muß 
eine lebhaft gelbe Farbe haben, ſchwer ſein, und wenn man es 
ſchneidet, ſtark glaͤnzen. Das vom Meerwaſſer angefeuchtete, 
welches daher Standgut heißt, iſt ſchlecht; es hat durch Ein⸗ 
dringen deſſelben gelitten, und die beſten Farbetheile ſind heraus⸗ 
gezogen. Auch beim Raspeln des Holzes, welches gewoͤhnlich naß 
jeichiehet, muß man dahin fehen, daß es nicht zu viel Näſſe er: 
hält, weil der Farbeſtoff und die ausziehbaren Theile leicht da⸗ 
durch vermindert werden. Außer den guten Jamaikaſorten hat 
man noch Gelbholz, welches von Portorico und Fernambuco 
kommt, dem man, da es dem Cubaholze ziemlich in Gute gleicht, 
ſeine guten Eigenſchaften nicht abſprechen kann. Seit kurzer 
Zeit wird aus Siam ein Gelbholz eingeführt, welches man eben⸗ 
falls für Morus tinctoria halt; es ſoll eine weit ſchoͤnere und 
Nuten Farbe liefern, als ſelbſt das Cubaholz und das aus 

raſilien. Die Siameſen und Chineſen nennen dieſes Holz Ka⸗ 
leb, und die Malayen Kadarang. Es kommt wohlfeiker als 
Sandelholz und gilt zu London 10 bis 12 Pfd. Sterling. Ueber⸗ 
haupt iſt das Gelbholz, ſowohl das eine wie das andere, wenn 
es gute Waare iſt, ein wichtiger Artikel in der Wollfaͤrberei; es 
liefert zwar die gelben Farben nicht ſchoͤn, wird aber ſeiner be⸗ 
ſondern Haltbarkeit wegen zu grünen Farben auf Wolle mit Vor⸗ 
theil angewendet. Die zweite Sorte von dem Faͤrberbaum, Rhus 
cotinus, einem ſtrauchartigen Baume, iſt ebenfalls gelb, und 
gibt eine ſchoͤne Farbe; es wird aus Italien, Ungarn, der 
Schweiz und der Levante bezogen; von Trieſt. Das Gelb⸗ 
holz von Khus coriaria, Gerberbaum, der in der Levante, 


Portugal, Spanien, Italien, auch ſelbſt in Deut ſch⸗ 


land angetroffen wird, iſt gruͤngelblich, ins Braͤunliche fallend, 
auch geſtreift, wird ebenfalls, wie die Rinde des Stammes und 
die Blätter des Baumes, zum Gelbfaͤrben gebraucht. Außerdem 
macht man aus den gepuͤlverten Zweigen und Blaͤttern in Spa⸗ 
nien eine unter dem Namen Schmack bekannte Art Lohe, 
welche zur Korduanbereitung benutzt wird. Die roͤthlichen, wolli⸗ 
gen, linſengroßen, dicht zuſammenſitzenden Beeren beſitzen einen 
auren, zuſaͤmmenziehenden Geſchmack, aus deſſen Saft ſich ein 
ſaures Salz abſcheiden laͤßt. Das im directen Handel von 
Cuba, Jamaika, Tabago, ferner aus Braſilien in großen Stuͤcken 
von 50 bis 100 Pfd., oder auch das geraspelte, wird in London 
bei Quantitaͤten von 20 Centnern mit 2 p 4. Gutgewicht und 2 
p . Ausſchlag verkauft; in Holland handelt man bei 100 Pfd.; 
in Hamburg in Stuͤcken bei 100 Pfd. in Courant; das gemahlene 
oder geraspelte bei 100 Pfd. Contant in Courant. Auch aus den 
nordamerikaniſchen Häfen wird in neueren Zeiten viel Gelbholz 
nach Hamburg gebracht, als von Baltimore, Boſton, Newyork, 
Philadelphia u. a. m.; außerdem erhalten die Hamburger ihr 
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Gelbholz aus den engliſchen Handelsſtaͤdten, wenig direct aus 
Weſtindien. Zu dem vorher erwähnten Schmack, Sumach, iſt 
ein eigener Abſchnitt am gehoͤrigen Orte gewaͤhlt, woruͤber ein 
Mehreres nachzuſehen iſt. j | 

Gelbkraut, f. Scharte. je 

Gelbwurzel, f. Kurkume. . 7 

Gemſenkugeln, Aegagropilae. In dem Magen der 
Gemſe, nach L. Antilope rupicapra, finden ſich zuſammenge⸗ 
ballte rundliche Kugeln, deren Entſtehung von unverdaueten, aus 
Pflanzenfaſern, Haaren u. dgl. beſtehenden Subſtanzen, die mit 
einer klebrigen Feuchtigkeit verbunden und verhaͤrtet ſind, her⸗ 
rührt, von widrigem Geruch und bitterm Geſchmack; man nennt 
fie Gemſenkugeln, obgleich auch ähnliche in dem Magen anderer 
wiederkaͤuenden Thiere angetroffen werden. Ihr Gebrauch war 
fruͤher in der Medizin, jetzt iſt dies nicht mehr der Fall, ſondern 
ihre heilſame Wirkung beſchraͤnkt ſich noch auf das Zutrauen der 
m of e ; fie kommen vorzuͤglich aus der Schweiz 
un rol. 1 

Genet Ein weißer Wein aus der Gegend von Or⸗ 
leans. 5 N 
Genever. Aus Wachholderbeeren mit Spiritus bereiteter 
Liqueur; er wird durch Deſtillation erhalten, und in Frankreich 
und in Holland haͤufig verfertigt. 5 

Genista tinctoria, ſ. Scharte. f 

Gentiana, ſ. Enzian. t 4 

Genueſer Bleiweiß ift eine der feinften und beſten 
Sorten dieſes Bleipraͤparats; es wird in Genua bereitet, kommt 
in Kiſten ä 100 Pfd. in Handel, muß alle die erforderlichen Ei⸗ 
genſchaften eines reinen, durch Eſſigdaͤmpfe bereiteten Bleikalks 
im ſtrengen Sinne beſitzen; ſ. d. Art. Bleiweiß. , 

Genueſer Oel. Ein reines, wohlſchmeckendes, dem 
friſchen Mandeloͤl darin gleichkommendes, geruchloſes, aus den 
beſten und reifſten Fruͤchten des Oelbaums durch kaltes Auspreſ⸗ 
ſen erhaltenes fettes Oel, von blaßgelber Farbe, welches aus 
Wenn, bezogen wird; es ift mit dem ſogenannten Jungfernoͤle 
einerlei. 

Georgia Indigo, wird die aus Georgien, dem ſuͤd⸗ 
lichſt gelegenen nordamerikaniſchen Freiſtaate, in Handel kom⸗ 
mende Indigoſorte genannt, ſie iſt von mittlerer Guͤte. 

Geoffraea inermis, f Jamaikaiſche Wurmrinde. 

Geraci. Ein angenehmer, füßer italieniſcher Wein, aus 
dem Neapolitaniſchen, er iſt weiß. j 

Gerberbaum, ſ. Schmack. 012 

Gerſte, Hordeum Eine allgemeine bekannte Getreideart, 
die beinahe in ganz Eurova gebaut wird, und ihres mannichfachen 
Nutzens wegen allenthalben im Gebrauch iſt, und einen bedeuten⸗ 
den Artikel in dem Kornhandel ausmacht. Wenn ſie gleich in 
manchen Gegenden vielleicht nicht ſo ſtark, als in vielen andern 
cultivirt wird, ſo trägt dieſes dazu bei, den Abſatz zu befördern; 
die Länder, wo man ihren Anbau beſonders befördert, find das 
noͤrdliche und mittlere Deutſchland: Preußen, Pommern, Meck⸗ 
lenburg, Oſtfriesland, Polen, Rußland, ferner England, Holland 
u. m. a. O. Da es von dieſer Grasart mehrere Abarten gibt, 
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die hinſichtlich ihrer Reihen, in welchen die Bluͤthen ſtehen, un⸗ 
terſchieden werden, ſo hat man natuͤrlich gefunden, daß ſich die 
eine oder andere Art zu dieſem oder jenem Zwecke beſſer anwenden 
laßt, als eine dritte. Die gewoͤhnlichſte Art iſt Hordeum vul- 
gare L.; ſie hat eine vierzeilige Aehre; Hordeum distichon, 
eine zweizeilige, von welcher 2 Varietäten ſtattfinden, und zwar 
die eine mit großen langen Aehren, und dann die ſogenannte 
nackte; eine Sorte, die unter dem Namen Bartgerſte, Hordeum 
zeocriton, mit zweitheiligen ſperrigen Aehren bekannt iſt, gehört 
unter die vorzüglichern, dagegen wird die ſechszeilige Gerſte, 
Hordeum hexatichon, weniger gefhägt. Hordeum vulgare oder 
die vierzeilige gemeine Gerſte wird insgemein in dem nördlichen 
und mittlern Deutſchland in Sommer- oder Fruͤhgerſte, 
und Winter oder Spaͤtgerſte unterſchieden; letztere iſt 
aber die vierzeilige, wovon beſonders eine große Art vorkommt, 
die ſogenannte Himmelsgerſte, Hordeum coeleste; als Som⸗ 
mergerſte dient die ſchon genannte gemeine zweizeilige. Im Gan⸗ 
zen genommen wird die Spatgerſte der Sommergerſte vorgezogen, 
da ſie aber nicht ſo gut malzet, wie jene, ſo nimmt man ſie lie⸗ 
ber zum Brot, die Fruͤh⸗ oder Sommergerſte dagegen zum Bier⸗ 
brauen. Man kann beide Arten leicht von einander unterſcheiden: 
die Wintergerfte hat eine ins Blaͤuliche fallende Farbe, die Som: 
mergerſte dagegen iſt weißlich oder gelblich. — Man verlangt 
von einer völlig guten Gerſte, daß fie bei gehörig ſtarken, vollen 
Koͤrnern eine gute, auch glänzende Farbe beſitze. Die Koͤrner 
muͤſſen nicht vermiſcht, aus kleinen und großen beſtehen; inwen⸗ 
dig muͤſſen fie eine dünne Huͤlſe und ein weißes feſtſitzendes Mehl 
haben; dies laßt ſich leicht erkennen, wenn man einige Koͤrner 
aufbeißt, und ſiehet, ob ſich eine dicke Schale vorfindet, oder ob 
ſie einen dunkeln ſtarken Rand haben. Iſt dies der Fall, ſo 
hat man mehr Kleie als Mehl zu erwarten. Die Gerſte muß 
ferner rein, nicht mit fremdartigen Koͤrnern untermiſcht ſein, 
wozu außer mehrern, mit dem Namen Unkraut benannten, auch der 
Hafer zu zählen iſt. Der Geruch derſelben muß nicht dumpfig, 
oder wie angegangnes Korn, welches einen Schimmel verraͤth, 
ſein; von Wuͤrmern angegriffene, welcher Fehler zwar bei der 
Gerſte ſeltener als beim Roggen vorkommt, jedoch aber geſchehen 
kann, wenn dieſelbe auf einem Boden gelegen hat, wobei wurmi⸗ 
ges Korn gelegen, iſt gaͤnzlich zu verwerfen, weil dergleichen 
Gerſte ſo wenig zu dem einen als andern Behuf tauglich iſt. 
Daß es übrigens unvortheilhaft im Einkaufe iſt, wenn die Koͤr⸗ 
ner eine Partie Staub und Kaff bei ſich fuͤhren, leuchtet von 
ſelbſt ein. Zum Graupenmachen wählt man gern die blaſſe, zum 

zermalzen hingegen die ſchoͤne gelbe. Man will auch die Erfah⸗ 
rung gemacht haben, daß die Gerſte, welche nicht auf etwas 
magerem, ſondern auf friſch, beſonders mit Schafmiſt gedungenem 
Boden gezeugt iſt, zum Bierbrauen nicht gut anwendbar ſei, weil 
das Bier einen uͤblen Geſchmack davon bekommen ſoll. Hat die 
Gerſte ihr ſchoͤnes Anſehen nicht, ſo koͤnnen mehrere Urſachen 
daran Schuld ſein; iſt ſie z. B. blaßgruͤn, ſo hat ſie die gehoͤrige 
Reife nicht bekommen; iſt ſie grau oder ſchwaͤrzlich, ſo hat man 
die gehörige Sorgfalt beim Aufbewahren nicht beobachtet, ſie hat 
Naͤſſe bekommen, oder iſt vielleicht ausgewachſen geweſen; auf 
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jedem Fall muß eine gute Gerſte recht trocken und hart ſein, wel⸗ 
ches man beim Zerbeißen ſogleich merkt, indem ſie dann wie 
Glas ſpringt, und nicht zaͤhe iſt. Aus der guten Gerſte werden 
nun, außer daß ſie zum Futtern, das Mehl davon zum Brotbacken 
unter Roggenmehl gemiſcht, da ſie ein ſehr ſproͤdes Brot gibt, 
zum Malzmachen, Bier davon zu brauen u. dgl. angewendet, 
auch Graupen und Gruͤtze bereitet; in der Medizin wurde die 
Gerſte ſonſt auch gebraucht, ſie wurde mit Waſſer ausgekocht und 
die davon erhaltene Abkochung, als Gerſtentrank dem Patienten 
zum oͤftern Trinken, empfohlen. Außerdem iſt in den Apotheken 
die unter dem Namen Hordeum praeparatum eingefuͤhrte Medi⸗ 
zin, welche in neuern Zeiten erſt bereitet wurde, noch immer 
haͤufig im Gebrauch, weil ſie bei ſchwindſüchtigen Perſonen herr⸗ 
liche Dienſte leiſtet. Dieſes Präparat wird aus dem Mehle der 
Gerſte bereitet, indem man daſſelbe in einer zugebundenen Ser⸗ 
viette Stunden lang kocht, und dadurch bewirkt, daß ſich der Kle⸗ 
ber in dem Mehle abſcheidet, welches man bezwecken will. 
Hinſichtlich des Handels, welcher in Seeſtaͤdten damit getrieben 
wird, machen in dem preußiſchen Staate, Koͤnigsberg, 
Stettin, Danzig, Memel und Elbingen die mehrſten 
Geſchaͤfte; in Rußland iſt Riga vorzuͤglich als ein ſolcher Ort 
zu bemerken. In Königsberg verkauft man nach Laſten von 565 
Scheffel; hier wird die ſogenannte doppelfchwichtige, von 
der gemeine Malzgerſte unterſchieden; erſtere beſteht in 
kurzen und dicken Koͤrnern, geht nach Daͤnemark zum Gebrauche 


Gerſtenzucker, saccharum hordeatum, wird aus feinem 
oder mittelfeinem Hutzucker durchs Kochen bis zur gehoͤrigen Con⸗ 
fifteng und nachmaliges Ausgießen in Stangen oder eine andere 
Form bereitet. Man nehme eine beliebige Menge Zucker, uͤber⸗ 
giehe ihn mit dem vierten Theile ſeines Gewichts reinem Waſſer, 

aſſe ihn darin gelinde ſchmelzen, und koche ihn bei raſchem 
Feuer, ohne ihn im geringſten zu ruͤhren, bis zu dem Zeitpunkt, 
da eine hineingetauchte neue ungeſchnittene Federpoſe, womit man 
etwas herausnimmt, und ſchnell wieder abkuͤhlt, den anhaͤngen⸗ 
den Zucker durchs Daraufbeißen wie Glas abſpringen laͤßt. Iſt 
dieſer Grad erreicht, ſo gießt man den fluͤſſigen Zucker auf eine 
reine, mit Mandeloͤl ganz wenig beſtrichene Kupferplatte, um 
das Anhängen zu verhüten. Er wird in beliebige ſchmale Stan⸗ 
gen gegoſſen, die dann, ſobald ſie einigermaßen EN jedoch 
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noch warm ſein muͤſſen, in Stuͤcke geſchnitten oder gewunden 
werden. Will man dieſen Gerſtenzucker etwas gelblich haben, ſo 
darf man nur während des Kochens einige Tropfen Safrantinc⸗ 
tur zutroͤpfeln. Ein auf dieſe Art mit der gehoͤrigen Vorſicht 
bereiteter, wird hell und durchſichtig, nicht zaͤhe oder klebrig fein, - 
ſondern die gehörige Härte und Trockniß beſitzen. Man muß ihn, 
um das baldige Abſterben des Zuckers zu verhuͤten, in gut zuge⸗ 
bundenen Zuckerglaͤſern vor dem Zutritt der Luft verwahren. 
0 e an iſt ein rother franzoͤſiſcher Wein, uͤber Cette zu 
eziehen. 1 g 1 x 
Gerrat. Ein Burgunder: Wein vorzuͤglicher Art, in der 
Gegend um Nuits gebaut. 
Gewaͤchsſalz, ſ. Laugenſalz. 

‚Gewürze. Unter dieſem Namen begreift man im Allge⸗ 
meinen eine große Anzahl Vegetabilien, die vermoͤge ihrer feinen 
ätherifch öligen Beſtandtheile, ſowohl die Zunge als den Magen 
reizen, und in dieſer Hinſicht auf den letztern, theils in medizi⸗ 
niſchem Betracht, als auch zum Wohlgeſchmack bei Anwendung 
zu Nahrungsmitteln, die wohlthaͤtigſten Wirkungen aͤußern. Im 
engern Sinne verſtehen wir darunter die mancherlei Pflanzen⸗ 
theile, fie beſtehen nun in Fruͤchten, Samen, Blüthen, Rinden, 
Wurzeln u. |. w., die uns das Ausland und die heißeſten Welt: 
gegenden zuführen, und unter die Klaſſe aufgenommen ſind, wo⸗ 
zu die Zimmtrinde, Simmtblüthen, Muscaten⸗ 
nüſſe, Muscatenblüthen, Nelken, Kardamomen, 
Pfeffer, Ingwer u. m. a. gehoͤren. Der Nahe Theil der⸗ 
ſelben wurde in fruͤhern Zeiten von den molukkiſchen oder ſoge⸗ 
nannten Gewuͤrzinſeln von den Portugieſen, nachmals von den 
Holländern in Handel gebracht, ſpaͤterhin aber ein großer Theil 
dieſes Handels ſich von den Engländern zugeeignet. 

Gilbkraut, ſ. Scharte. 

Gilbwurzel, ſ. Kurkume. a | 
Ginſt, Ginſter, Pfriemenkraut; die Pflanze wurde 
ſonſt in der Heilkunſt angewendet, und mit Blaͤtter und Blumen 
eingefammelt. Der Linneifche Name iſt Spartium scoparium, der 
pharmaceutiſche herba genistae, doch iſt dieſes Kraut nicht mit 
der Genista tinctoria (Färbeginſter) zu verwechſeln. Die Pflanze, 
unter dem Namen Pfriemenkraut bekannt, waͤchſt haͤufig im trock⸗ 
nen ſandigen Boden in Deutſchland wild, aber auch in Frankreich 
und Holland. Sie iſt ein Strauch, der drei bis vier Fuß hoch 
wird, blattlos ſcheinende, haͤufige, duͤnne, ruthenartige Stiele, 
und große gelbe Blumen trägt. Die Blätter find klein, dunkel⸗ 
run, rauh, eifoͤrmig länglicht, zugeſpitzt, ganz randig, und 
fisen theils einzeln, kheils zu dreien, auf der Spitze des Blatt⸗ 
ield. Die Zweige find dünn, ſchlank und ſehr zaͤhe. Die ganze 
flanze hat wenig Geruch, und einen bitterlichen Geſchmack. 
enn gleich dieſe Pflanze ihrer Heilkraͤfte wegen in keinem ſon⸗ 
derlichen Rufe mehr ſteht, ſo hat ſie doch einigen Nutzen. Die 
Knospen der Blumen koͤnnen wie Kapern eingemacht werden, 
welches auch haͤufig geſchieht. In neuern Zeiten hat man auch 
die Aſche dieſer Pflanze (Cinis Genistae) wieder als Arzeneimit⸗ 
tel empfohlen. In England benutzt man die Zweige dieſer 
Pflanze, ſie dienen als Sürrogat des Hopfens. Bei uns hat man 
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mit den oͤlreichen Samen Verſuche angeſtellt, fie gebrannt an 
die Stelle der Kaffeebohnen zu ſetzen, und will keinen unguͤn⸗ 
ſtigen Erfolg gehabt haben. Die ruthenartigen Stiele eignen 
ſich ſehr gut, feine Beſen daraus zu verfertigen, welches auch ge⸗ 
ſchieht. f 
Ginſter, Faͤrbeginſter, ſ. Scharte. ; 
Giro, iſt ein ſehr ſtarker Wein, der um Cagliari in 
Sardinien waͤchſt, und ſeiner beſondern Guͤte wegen in Italien 
ſehr geſchaͤtzt wird. 125 ; 
Glarnerziger. Eine Art Schweizerkaͤſe, auch Scha b⸗ 
ziger genannt, von ſehr gutem Geſchmack. f 
Glas iſt ein durch die Kunſt hervorgebrachter durchſichtiger, 
ſchmelzbarer, leicht brüchiger Koͤrper, der wegen feiner Unaufloͤs⸗ 
barkeit, da er außer der Flußſpath ſaͤure von keiner andern Fluͤſ⸗ 
ſigkeit angegriffen wird, zu vielen nuͤtzlichen, theils unentbehr⸗ 
lichen, theils zur Bequemlichkeit des Lebens gehoͤrenden Dingen 
angewendet wird. Seine Beſtandtheile ſind Kieſelerde und vege⸗ 
tabiliſches oder mineraliſches Laugenſalz, die in gewiſſen Ver⸗ 
haltniſſen beim heftigſten Gluͤhefeuer zuſammengeſchmolzen ſind. 
Man kann das Glas in Kriſtall, in Spiegel, weißes und 
gruͤnes Glas eintheilen; zum deutſchen Kriſtallglaſe werden 120 
Theile gepuͤlverter Bergkriſtall oder Feuerſteine, 70 Theile Pott⸗ 
aſche, 10 Theile Salpeter, 7, Arſenik und 3, Braunſtein genom⸗ 
men. Zum Spiegelglafe 100 Theile Bergkriſtall, 50 Theile 
Pottaſche, 10 vis 100 Theile weiße Glasabfaͤlle und drei Zehn⸗ 
tel weißen Arſenik. Zu gewöhnlichem weißen Glaſe 100 
Theile weißen, ganz reinen Sand, 12 Theile reinen Kalk, 48 
Theile kalcinirte Soda oder Mineralalkali, und eine Partie weiße 
Glasſcherben, die bis 100 Theile betragen koͤnnen; es richtet ſich 
jedoch der letzte Zuſatz nach dem Vorrath, welchen man davon 
hat. Zum grünen Glafe, woraus Bouteillen u. dgl. bereitet wer⸗ 
den, 100 Theile Sand, 30 bis 40 Theile ſchlechte Soda, 160 
Theile ausgelaugte und 40 Theile friſche Holzaſche, 80 Theile 
gemeinen Thon, und 100 Theile grüne Glasſcherben. Dieſe 
Compoſitionen konnen zuweilen noch durch andere Zuſaͤtze, als 
Kochſalz, Arſenik, Braunſtein und Neutralſalze veroͤndert wer⸗ 
den; die letztern dienen dazu, das Schmelzen zu befoͤrden. A r⸗ 
ſenik, Braunſtein und Salpeter find Reinigungsmittel, 
ſie geben der Maſſe ein weißeres Anſehen, indem ſie durch ihren 
Sauerſtoff die kohligen und faͤrhenden Beſtandtheile wegnehmen, 
oder vielmehr zerſetzen. Ein groͤßeres Quantum Braunſtein gibt 
dem Glaſe ein violettes Anſehen, welchem durch einen geringen 
Zuſatz von Kohle wieder abgeholfen werden kann. Hinſichtlich 
der Form und der Anwendung gibt es eine bedeutend verſchieden⸗ 
artige Menge Glaswaaren, die theils zum täglichen noͤthigen 
Bedarf, zum Luxus, zum techniſchen, oͤkonomiſchen, als auch in 
wiſſenſchaftlichen Fächern, ferner zu phyſikaliſchen Gegenständen 
ihre Anwendung finden. In erſterer Hinſicht, was nämlich die 
Form betrifft, beſteht die Glaswaare entweder aus Tafeln, wohin 
die von weißer und gruͤner Glasmaſſe verfertigten Fenſter⸗ und 
Spiegelglaͤſer zu rechnen ſind, welche Sorte daher den Namen 
Tafelglas fuͤhrt, oder aus Hohlglas. Hierunter verſteht man 
im Allgemeinen alle glaͤſerne Gefaͤße, die eine Raumerfuͤllung zu⸗ 
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laſſen, wohin denn die mancherlei Trinkgläſer aller Art, Bouteillen, 
Naͤpfe, Aſſietten, und überhaupt alle hohle Körper von Glas ge⸗ 
hoͤren. In ſpeciellem Betracht oder in Beziehung auf die Anwen⸗ 
dung deſſelben find dem allgemeinen Begriffe von Hohlglas unter⸗ 
geordnet: alle in der Haushaltung im Gebrauch vorkommende, 
ferner alle Arten Medizinglaͤſer; alle in der Chemie und Phyſik 
ebrauchliche, wohin Retorten, Vorlagen, Helme, Kolben, Phiolen, 
zorſtoͤße, Abrauchſchalen, Trichter, Spatel, Barometer⸗ und Ther⸗ 
mometerroͤhren; die mancherlei geſchliffenen Glaͤſer, Heber u. a. 
m. Luxusartikel in Glas find Glasperlen, Glascorallen, Ohrge— 
hänge, Kronenleuchter und dgl. m. Im Verkaufe hat man ver⸗ 
ſchiedene Mengen, wonach gehandelt wird, es richtet ſich die je⸗ 
desmalige Beſtimmung nach der Waare. Nach Centnern werden 
die Glasſcherben, welche wieder zu neuem Glaſe umgeſchmolzen 
werden ſollen; nach Kiſten die verſchiedenen in- und ausländi⸗ 
ſchen Sorten Fenſterglas; nach Ballen die Glastafeln, 1 Ballen 
weißes Glas enthält mehrentheils 25 Bund A 6 Tafeln, der 
Ballen Farbenglas 122 Bund à 3 Tafeln. Verſchiedene Sorten 
Glaͤſer verkauft man nach Hunderten, Schocken, und Dutzenden; 
hierher gehoͤren die Trinkglaͤſer, Bouteillen, Flaſchen, die Ar⸗ 
zeneigläfer ; letztere werden nach Huͤtten hunderten gehan⸗ 
delt, wo in den mehrſten Fallen 26 Stroh auf ein Huͤttenhundert 
geht, wenigſtens iſt auf den deutſchen Glashuͤtten dieſe Zahl ge⸗ 
wohnlich. Ein Stroh Hält nun nach der Größe der Glaͤſer mehr 
oder weniger Stuͤck. Auch verſchiedene Glas ſorten handelt man 
Stuͤckweiſe, hierher gehoͤren die verſchiedenen Apparate, welche 
in der Chemie, Phyſik, und in andern Branchen gebraucht wer⸗ 
den. Das Fafelglas wird nach Höhe und Breite berechnet und 
nach dieſer Verſchiedenheit kommen ebenfalls mehr oder weniger 
Stuͤcke auf ein Schock. Die beſten Glas ſorten liefern En g⸗ 
land, Frankreich, Daͤnemark, Boͤhmen, Preußen, 
Sachſen und mehrere Gegenden Deutſchlands. Unter dem wei⸗ 
ßen Glaſe hat das, boͤhmiſche einen anerkannten Werth; feine 
bedeutenden Glashuͤtten verſorgen andere Länder, als Spanien, 
Portugal, Italien, die Levante, ſelbſt Amerika damit, 
wo es in großen Transporten über Hamburg, Trieſt, Wien, 
Stettin u. ſ. w. hingeliefert wird. Ihre Vervollkommnungen im 
Schleifen, Schneiden, Vergolden u. dgl. mehr, ſo wie ihre Glas⸗ 
ſpinnereien, wodurch ſie die mannichfaltigſten und koſtbarſten 
Sachen hervorbringen, laſſen beinahe nichts zu wuͤnſchen uͤbrig. 
Einige der vorzuͤglichſten boͤhmiſchen Glashuͤtten ſind die zu 
Kreibitz, Pardubiz, Winterberg, Gruͤnswalde und 
Herrolecz. Das grüne boͤhmiſche Tafelglas iſt 22 Zoll hoch 
und 18 Zoll breit; das der deutſchen Glashuͤtten hat 20 Zoll 
Höhe und 16 Zoll Breite; die Glashuͤtten zu Stützerbach in 
der Grafſchaft Hennenberg machen bedeutende Geſchaͤfte 
mit ihren weißen Glasflaſchen, Trink- und Weinglaͤſern, wovon 
ſtarke Ladungen nach Hamburg, Frankfurt am Main, und 
überhaupt in die Rheingegenden gefuͤhrt werden. Hinſichtlich des 
Spiegelglaſes, welches jetzt nach der beſſern Methode durchs Gie⸗ 
ßen, und nicht wie früher durch Blaſen gefertigt wird, zeichnen 
ſich unter den deutſchen Fabriken beſonders aus die Berliner 
und die in Neuſtadt an der Doſſe, wo Spiegel bis zu 120 Zoll 
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Höhe, und 54 Zoll Breite egen werden. Ferner die Lauen⸗ 
ſteiner Glashütte zu Oſterwald in Weſtphalen, deren Glaswagren 
von ausgebreitetem Ruf ſind, und nicht allein wegen der Guͤte 
des Glaſes ſelbſt, da es dem engliſchen an Reinheit gleich kommt, 
ſondern auch wegen der Schleifereien, und des kunſtvollen Schnei⸗ 
dens bis in entfernte Gegenden beruͤhmt iſt. In Wien iſt eine 
Hauptniederlage von allen Arten, ſowohl Tafel⸗, Spie el⸗, als 
geſchliffenem, belegtem und unbelegtem Glaſe aus der lashuͤtte 
zu Fahrafeld in Niederoͤſtreich, wo die feinſten Waaren verfertigt 
werden. Das engliſche Glas, welches ſeiner vorzuͤglichen Rein⸗ 
heit wegen die erſte Stelle mit einzunehmen berechtigt iſt, hat 
das Unangenehme, leicht zu zerbrechen, weil es wahrſcheinlich 
nicht gut abgekühlt iſt; übrigens liefert England, außer vorzüg⸗ 
lichem Flintglaſe zu optiſchen Glaͤſern, die herrlichſten geſchlif⸗ 
fenen Waaren aller Art. Von dem franzoͤſiſchen Glaſe, worunter 
einer der bedeutendſten Artikel das weiße Scheibenglas iſt, wer⸗ 
den anſehnliche Partien ins Ausland geſchafft; es gibt in den 
mehrſten Provinzen Glashuͤtten und Niederlagen, als zu Paris, 
Dieppe, Dijon u. a. m. Die Hauptgefchäfte mit Verſen⸗ 
dung dieſer Waare, macht Rouen, beſonders in weißem Fen⸗ 
ſterglaſe. Von dem auslaͤndiſchen Glaſe möchte wohl außer dem 
engliſchen, franzoͤſiſchen, und in neuern Zeiten von dem ruſſiſchen, 
wenig in deutſchen Handel kommen. Denn obgleich das italieni⸗ 
ſche, wovon ehemals das venetianiſche wegen ſeiner ausge⸗ 
zeichneten Reinheit und anderen guten Eigenſchaften in großem 
Ruf war, und dieſerhalb bedeutende Verſendungen machte, und 
vorzuͤglich im Orient viel Abſatz fand, ſo hat ſich dieſer Handel fetzt 
ſehr vermindert, da das boͤhmiſche Glas nicht allein eben ſo gute 
Waare liefert, ſondern manches in den boͤhmiſchen Glashütten 
verfertigte jenes noch übertrifft. Schwedens Glashuͤtten beſtrei⸗ 
ten nur, und nicht, hinlänglich des Landes eigne Conſumtfon. 
Mit Spanien und Daͤnemark iſt es derſelbe Fall; Rußlands Glas⸗ 
fabriken haben erſt in den letzten Zeiten ſo zugenommen, daß ſie 
Verſendungen anſtellen koͤnnen, welches bereits geſchehen iſt, und 
Hamburg Niederlagen von ruffifhem Glaſe halt. In den ver: 
einigten nordamerikanifchen Staaten befinden ſich zwar eine be⸗ 
deutende Zahl Glasfabriken, ſie koͤnnen bis jetzt aber nur zum 
Theil ihr Beduͤrfniß befriedigen, und erhalten einen großen Theil 
aus dem Auslande, beſonders aus Boͤhmen und aus England. 
Man kann alſo mit Gewißheit annehmen, daß verhaͤltnißmäßig in 
Böhmen und Deutſchland, fo wie im Oeſterreichſchen das mehrſte 
Glas fabricirt wird, wie wir leicht beweiſen koͤnnten, wenn wir 
gefonnen wären, die Anzahl von Slashütten in den verſchiedenen 
Laͤndern nebſt ihrem Betrieb umſtaͤndlich namhaft zu machen, 
wozu indeß der Raum es nicht geſtattet, und es im Ganzen ge⸗ 
nommen, nicht unmittelbar hierher gehoͤrt. Wir begnuͤgen uns 
daher bloß anzuzeigen, daß im oͤſterreichiſchen Staate ſich allein 
200 Glas- und 12 Spiegelhuͤtten befinden; daß Preußen in den 
verſchiedenen Provinzen, als Schleſien, der Mark Branden- 
burg, Weſtphalen, Pommern, Suͤd⸗ und Weſtpreußen, u. ſ. w. 
viel Glas fabricirt, wovon alljaͤhrlich 4 bis 5000 Centner ausge⸗ 
fahren werden. Baiern, Wuͤrtemberg, Baden beſitzen verhältniß⸗ 
maͤßig Glashuͤtten; das Königreich Sachſen, die ſaͤchſiſchen Ders 
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zogthuͤmer Weimar, Gotha, Meinigen, Koburg, Hildburghauſen 
ebenfalls, ſo wie Kurheſſen und Hannover, das Braunſchweigſche, 
die Großherzogthuͤmer Mecklenburg. In Balern iſt die ſeit einigen 
20 Jahren angelegte gemeine Glashütte zu Benediktbeuern ſehr 
bald zu einem bedeutenden Ruf gelangt, indem daſelbſt Kunſtglas 
aller Art verfertigt wird. 
Glasfluͤſſe. Hierunter verſteht man die nachgeahmten 
e en kuͤnſtlichen Edelſteine; ſie werden auch unechte 
delſteine, Compoſitionsſteine genannt, Sollen die 
Glas uͤſſe gut ausfallen, ſo muß man ihnen die moͤglichſte Haͤrte, 
eine lebhafte und gleiche Farbe ertheilen, dabei muß die Maſſe 
durchaus gut gefloſſen, hell und ohne Blaſen ſein. Hat man die 
Grundlage aller dieſer gefärbten Glasfluͤſſe, fo kann man durch 
Zuſatz irgend eines Metalloxyds, deſſen nähere Beſtimmung dem⸗ 
naͤchſt folgen ſoll, bei heftigem Schmelzfeuer dergleichen in nicht 
zu langer Zeit bereiten. Die Grundlage iſt aber ein hoͤchſt rei⸗ 
nes, härtes Kriſtallglas, welches man auf folgende Art gewinnt: 
Man nehme z. B. zwei Loth fein gepuͤlverten Bergkriſtall, gluͤhe 
ihn ſo oft, und loͤſche ihn in Waſſer bis er völlig zerreiblich iſt. 
Jetzt wird er in einem Moͤrſer von Feuerſtein zu einem hoͤchſt 
feinen Pulver zerrieben, dann daſſelbe mit einem Loth halbkoh⸗ 
lenſtofffauren Kali (Kali carbonicum,, 3 Quentchen kalcinirtem 
Borax, 12 Quentchen reinem kohlenſtoffſauren Blei (echtes Blei⸗ 
weiß) und 20 Gran Salpeter genau gemiſcht. Dieſes Pulver 
thut man in eine Probirtute, verklebet ſie, und ſtellt ſie vor das 
Geblaͤſe, worauf man alles erſt langſam erhitzt, dann eine 
Stunde lang bei heftigem Feuer ſchmelzk, endlich das Feuer aus⸗ 
ehen, und die Tute zwiſchen den Kohlen langſam erkalten läßt. 
Dann wird das Gefäß. zerſchlagen, das klare und weiße Glas ab⸗ 
eſondert, welches nun mit den verſchiedenen Metalloryden aufs 
eue zuſammengeſchmolzen, die verſchiedenen Glasfluͤſſe gibt. 
Auch kann man, um eine Schmelzung zu erſparen, gleich dem 
Einſatze zur vorbeſchriebenen Glasmaſſe das richtige Verhaͤltniß 
des noch anzugebenden Metalloxyds zuſetzen. Den kuͤnſtlichen 
Granat erhalt man, wenn man 256 Theile des erwahnten 
Kriſtallglaſes mit 120 Theilen verglaſtem Spießglanzoxyde (Vi. 
trum antimonii), einem Theil Goldpurpur und einem Theil 
Braunſtein zuſammen ſchmelzt; oder auch aus 20 Theilen Kriſtall⸗ 
glaſe und einem halben Theile Braunſtein. Den kuͤnſtlichen Rubin 
bekommt man, wenn man 20 Loth Kriſtallglas mit 23 Quentchen 
Goldpurpur, eben fo viel vollkommenem Eiſenoxyde, Spießglanz⸗ 
ſchwefel und Braunſtein, und 4 Loth feinen Bergkriſtall verſetzt. 
Den Topas gibt ein Gemenge aus 3 Theilen gepuͤlvertem 
Bergkriſtall, 4 Theilen Bleiweiß, 2 Theilen Kreide, und 38 
vollkommnes Eiſenoryd. Der Sapphir wird am beſten nach⸗ 
eahmt, wenn man 2 Loth Kriſtallglas mit 3 Gran reinem Ko⸗ 
baltoxyd zuſammen ſchmelzt. Setzt man den Glasflüſſen Zinn⸗ 
oxyd zu, fo werden fie undurchſichtig. Im Handel kommen ve⸗ 
netianiſche Glasfluͤſſe vor; fie find aber durch die boͤhmi⸗ 
ſchen Compoſitionsſteine gewiſſermaßen verdraͤngt, weil dieſe 
wohlfeiler und beſſer ſind. Die Geſtalt der venetianiſchen iſt 1 
Zoll dicker Kuchen. Das Unangenehme, welches dieſelben beſitzen, 
beſteht darin, daß der Steinſchneider die naͤmliche Unbequemlich⸗ 
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keit damit hat, als mit dem Glaſe, weil es auf der Schleif⸗ 
ſcheibe leicht ſplittert, und deshalb zu groͤßern davon zu verferti⸗ 
genden Stuͤcken nicht ſo ganz tauglich iſt. Die boͤhmiſchen Com⸗ 
poſitionsſteine find vorzuͤglicher, und täufchen ſehr, daher ſie nur 
von einem wirklichen Kenner von echten Edelſteinen unterſchieden 
werden koͤnnen. Es geht ihnen weiter nichts beim erſten Anſehen 
ab, was einen großen Unterſchied machte; ihre Haͤrte aber und ihr 
geringeres ſpecifiſches Gewicht iſt nicht mit den echten Edelſteinen 
15 vergleichen. Es entſtehen daher bald mancherlei fehlerhafte 
orfälle, wohin gehört, daß fie die Facettirung verlieren und blind 
werden, welches in der Kunſtſprache graniren heißt. Wenn uͤbri⸗ 
gens nun die boͤhmiſchen unechten Edelſteine bald nach ihrem Faſ⸗ 
ſen dem Nichtkenner kein auffallendes Merkmahl ihrer Unechtheit 
geben, da ſie wirklich in Farbe und ſelbſt an Glanze nichts zu 
wuͤnſchen uͤbrig laſſen, ſo geben ſie doch beſonders, wenn ſie ge⸗ 
HE, find, mit Facetten in der Sonne eine Brechung der Licht⸗ 
rahlen in Regenbogenfarben. Als eine von Juwelieren gewoͤhn⸗ 
lich angenommene Pruͤfung iſt die, den groͤßern oder geringern 
Grad von Kaͤlte, welchen ſie empfinden laſſen, auszumitteln. Dies 
kann indeß nur vergleichsweiſe geſchehen. Man legt in die eine 
Hand einen echten Edelſtein, in die andere den zu prüfenden: ver⸗ 
urſacht letzterer in der Hand ein weit geringeres Gefuͤhl von Kaͤlte, 
ſo iſt es ein unechter, alſo ein Glasfluß. Als boͤhmiſche Glas⸗ 
fluͤſſe find beſonders die Turnauer feit längerer Zeit bekannt. 
Turnau iſt eine Stadt an der Iſer im buͤnzlauer Kreiſe, von eini⸗ 
gen tauſend Einwohnern und bloß der Steinſchleifereien wegen 
bekannt, und fruͤher in einem beſondern Ruf, weil man bereits 
die zu Edelſteinen mancher Art kunſtmaͤßig geſchliffenen und 
gaben Glasflüſſe nach Dutzenden kaufte, und viel Abſatz 
avon gemacht wurde. Sowohl die ungefaͤrbten als gefärbten 
Glasfluͤſſe werden zu allen Galanterieſachen, wo fie angebracht 
werden koͤnnen, verarbeitet und angewendet, alſo in Ringe gefaßt, 
ferner auf Doſen, Medaillons, 155 Pettſchaften u. dgl., 
womit einige Kunſthandlungsorte, beſonders Genf, Nuͤrnberg, 
Schwaͤbiſch Gemuͤnd ſtarken Abſatz machen, und viel davon nach 
der Fuͤrkei, aber auch nach Frankreich und Italien ſchicken. 
Glaſermagneſie, Glasſeife wird der Braunſtein ge⸗ 
nannt, und hat ſeinen Namen daher, weil er als Zuſatz beim 
Schmelzen des Glaſes durch Entwickelung ſeiner anſehnlichen 
Menge Sauerſtoff dieſem die faͤrbenden Theile zerſetzt, und es 
dadurch reiner und weißer macht. 5 BET. 
Glasgalle, bel vitri, iſt ein in feſten Stuͤcken vorkom⸗ 
mender, mehr oder weniger weißer, ſalziger Koͤrper, den man 
aus den Glashütten erhält. Er wird beim Schmelzen des Glaſes 
erzeugt. Wenn die Maſſe ruhig fließt, ſo fendert ſich auf der 
Oberflache ein Schaum ab, der abgenommen werden muß, wenn 
das Glas nicht unrein oder mit Körnern oder Knoten vermiſcht 
erſcheinen ſoll; dies geſchieht mit einer Kelle und Einſchuͤtten in 
kaltes Waſſer, zum Abkühlen; feine Beſtandtheile find größten: 
theils Edge vitrioliſirter Weinſtein und erdige Theile, mit 
einiger Abaͤnderung, nachdem das Glas zuſammengeſetzt war; er 
iſt daher ale weiß, ſondern fällt auch öfter ins Graue. 
Die Glasgalle dient als Zuſatz, Metalle leichter in Fluß zu bringen, 
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kanten, außerdem von Roßaͤrzten gebraucht; je weißer fie iſt, um 
ſo beſſer. Die venetiani e iſt die beſte, dann folgt die aus den 
deutſchen Glashuͤtten, und endlich die hollaͤndiſche und franzoͤſiſche, 
welche u grau ausfaͤllt. Bi‘ 
Glaspech, Schiffpech iſt eine gute Sorte ſchwarzes 
Pech, die nicht zähe und ſchmierig, ſondern hart, trocken, zer⸗ 
brechlich und auf dem Bruche glänzend iſt. Man erhaͤlt es aus 
Frankreich, ſo wie aus den noͤrdlichen Laͤndern, als Norwegen 
und Schweden; von dem franzoͤſiſchen wird viel von Bordeaux 
und Bayonne in Handel gebracht. In Seeſtaͤdten kauft man dieſe 
Waare nach Tonnen. 

SGlaubersſalz, ſchwefelſaures Natrum, ſchwe⸗ 
felſaures Mineralalkali, Sal mirabilis Glauberi, iſt 
ein Neutralſalz aus Schwefelſaͤure und Mineralalkali oder Na⸗ 
trum beſtehend, in großen weißen, ſechsſeitig ſaͤulenfoͤrmigen 
Kriſtallen mit zweiſeitigen Endſpitzen. Der Geſchmack iſt an⸗ 
faͤnglich kuͤhlend, hernach unangenehm ſalzig und bitterlich; es 
iſt leicht aufloͤslich, zerfällt an der Luft, indem es fein Kriſtalli⸗ 
ſationswaſſer verliert, zu einem weißen Pulver, welches im kal⸗ 
ten Waſſer ſchwerer auflöslich iſt. Ein deutſcher Arzt, Johann 
Rud. Glauber, der in Amſterdam lebte und daſelbſt im Jahre 
1668 ſtarb, war der erſte, welcher dieſes Salz aus dem Rück⸗ 
ſtande bei Bereitung der Salzſaͤure fand, woher es feinen Na⸗ 
men hat. In fruͤhern Zeiten war dieſes Salz in bedeutendem 
Preiſe nachdem man es aber bei Bereitung mancher chemiſchen 
Präparate, als Nebenprodukt erhielt, und es als einen Beſtand⸗ 
theil vieler Mineralwaſſer vorfand, iſt derſelbe ſehr herabgeſun⸗ 
ken. Man erhalt es aus den chemiſchen Fabriken in Schoͤnebeck, 
Salzgitter u. m. a., ſo wie aus der Grafenhorſtſchen in Braun⸗ 
ſchweig, wo es aus dem Ruͤckſtande bei Bereitung des Salmiaks 
gezogen wird, oder aber aus den Salinen, wo man es aus der 
Mutterlauge des Kochſalzes und aus dem Pfannenſteine, der ſich 
beim Sieden des Salzes in den Pfannen abſetzt, theils für ſich 
ſchon gebildet, oder durch Zuſatz und gegenſeitige Zerſetzung er⸗ 
hält. Ein reines Glauberſalz muß die oben beſchriebene Kriſtall⸗ 
form beſitzen, weiß, durchſichtig und von allen fremden Salzen 
oder metalliſchen Theilen frei fein; geröthetes Lackmuspapier muß 
in dem aufgelöfeten Salze fo wenig blau, als das blaue roth 
werden; eine Aufloͤſung des kohlenſauren Mineralalkali darf in 
der Glauberſalzloͤſung keinen Niederſchlag, ſo wenig einen weißen, 
als gelben oder blaugruͤnen hervorbringen, ſonſt war im erſten 
pee „im zweiten Eiſen, und im dritten Kupfer darin 
enthalten. ö 

Glatte, ſ. Bleiglaͤtte. 

Glyzirrhiza, ſ. Suͤßholz. 5 2 

Gnadenkraut, Gottesgnadenkraut, Gratiola offl- 
einalis L. Dieſe Pflanze wird vor dem Blühen eingeſammelt, 
ſie hat kreuzfoͤrmig ſitzende, Wen A geſpitzte, ſaͤgenartig 
gezaͤhnte, ſtielloſe, glatte, hellgruͤne Blätter, einen viereckigen 
gegliederten glatten Stengel; ihr Geſchmack iſt ſcharf, bitter, 
etwas zuſammenziehend; die weißlichen, gelblichen oder ins Roͤth⸗ 
liche übergehenden Blumen kommen aus den Winkeln der Blaͤt⸗ 
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ter, und beſonders oben am Stengel. Die ganze Pflanze hat eine 
ſtark purgirende und Brechen erregende E genſchaft, wird zum 
arzeneilichen Gebrauche beim Menſchen, vorzuͤg ich aber von Roß⸗ 
aͤrzten angewendet, darf nicht mit dem Fieberkraute, scutellaria ga- 
lericulata, welches herzförmige Blätter und blaue lippenfoͤrmige 
Blumen, auch nicht mit dem ſchildfoͤrmigen Ehrenpreis, veronica 
scutellata, welcher einen runden, unten kriechenden Stengel, weiße 
rothgeſtreifte Blumentrauben hat, verwechſelt werden. Die Pflanze 
waͤchſt in verſchiedenen Gegenden Deutſchlands, als Schleſien, im 
Hannoͤverſchen, Baiern, in der Mark u. a. O. m. f 
Gold, Aurum. Unter den edlen Metallen das vollkom⸗ 
menſte; es zeichnet ſich hinſichtlich ſeiner außerordentlichen 
Schwere, indem es nächſt der Platina das dichteſte und ſchwerſte 
iſt, ſeiner beſondern Dehnbarkeit, der Unaufloͤsbarkeit, indem es 
nur von Goldſcheidewaſſer angegriffen wird, und mehrerer andern 
Eigenſchaften, ſo wie wegen ſeines hohen Werthes vor allen 
übrigen Metallen aus. Seine Farbe ift gelb, und nach dem 
Grade der Feinheit, mehr oder weniger erhöͤhet; es wird groͤß⸗ 
tentheils in metalliſcher Geſtalt, äußerſt ſelten in Verbindung 
mit anderm Mineral oder vererzt, gefunden. Chili und Peru, 
ſo wie Braſilien liefern das mehrſte; Europa hat wenig davon 
aufzuweiſen, in Ungarn wird noch das meiſte gewonnen. Außer 
dem reinen gediegenen Golde, welches im Großen gleich fuͤr 19 
mit einem Zuſatze von Salpeter und Borax zuſammengeſchmol⸗ 
zen wird, zieht man es aus den Golderzen, durch Zerkleinern 
derſelben und Auswaſchen, oder durch Amalgamation mit Queck⸗ 
ſilber, beſonders nach der Born ſchen Amalgamationsmethode; 
ferner führen einige Fluͤſſe Gold in Körnern bei ſich, dies wird 
aus dem Goldſande ausgewaſchen und heißt Flußgold. Auf die 
vorzuͤglichen Eigenſchaften des Goldes, daß es von wenigen Koͤr⸗ 
pern, ſelbſt vom Schwefel nicht angegriffen wird, ſo wenig von 
der Luft als Säuren leidet, ungemein zähe und dehnbar iſt, ſo, 
daß 1 Gran zu einem 500 Ellen langen Faden ausgedehnt, und 
ein Silberdraht von 98 Ellen Laͤnge damit vergoldet werden kann, 
auf dieſe und mehrere andere beruhen die vortheilhaften Anwen⸗ 
dungen deſſelben. Seine ſpecifiſche Schwere verhalt ſich gegen 
Waſſer, wie 19 zu 1; es ſinkt im Queckſilber zu Boden, fließt 
bei ſtarkem Feuer mit einer meergruͤnen Farbe. Wegen ſeiner 
außerordentlichen Zaͤhigkeit hat es keinen Klang; es wird gemeinig⸗ 
lich mit einem Zuſatz von Silber oder Kupfer ſowohl gepragt, 
als zu andern Sachen verarbeitet; die erſte Verbindung heißt 
weiße, die zweite rothe Legirung. Die Reinheit des Goldes wird 
nach Karaten beſtimmt; Gold ohne allen Zuſatz von Silber oder 
Kupfer hat 24 Karat, das aus den ſpaniſchen Goldgruben, nach⸗ 
mals in Stangen oder Barren gegoſſen, zu 8 bis 10 Mark iſt 
von dieſem Gehalt. Das franzoͤſiſche hält 2334 Karat. Verar⸗ 
beitetes Gold iſt nicht in allen Laͤndern gleich; in Augsburg 
wird es zu 194 Karat verarbeitet; in Berlin die Mark ungari⸗ 
ſches Gold 23 Karat, Kronengold 22 Karat, rheiniſches Gold 17 
Karat. In Bern hat das verarbeitete Gold 18 Karat; in Flo⸗ 
renz hat daſſelbe 18 Karat; in Frankreich 22, jedoch in Straß: 
burg entweder zu 22, oder nach dem Stadtfuße 18 Karat 6 Grains; 
in Holland hat die Mark fein Dukatengold 235 Karat; das ver 
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arbeitete 10 Karat; in England das verarbeitete 22 Karat; in 
der Schweiz 18; in Wien 22; in Hanau verarbeitet man das 
Gold 14 und 18karätig; in Gemuͤnd die Fabrikwaare 6, 8 
und 14karaͤtig; in London 22; in Liſſabon 203; in Neapel 
22 und 18; in Schweden hat das Dukatengold 231, das Pi⸗ 
ftolettengold 20, und das Kronengold 18, Goldſchlaͤgerwaare 
2372 mit 1 Gran Nachlaß. Venedig hat 214 Karat. Fein Du⸗ 
katengold hält die Mark in Zurich 233, gewoͤhnliches Gold 192 
Karat. — Die Ausdrucke oder Benennungen ungariſches, rheini⸗ 
ſches, Kronengold, ſind angenommene Beſtimmungen, wodurch fei⸗ 
neres und geringeres Gold bezeichnet wird. Unter dem ungariſchen 
Golde verſteht man in Preußen das feine, oder Dukatengold; 
Kronengold iſt ſchon etwas geringer, indem, wenn jenes 23 Ka: 
rat haͤlt, dieſes nur 21, an manchen andern Orten nur 18 Ka: 
rat hat; unter rheiniſchem Golde begreift man im 1 
das 17karatige, welches alſo unter dem Kronengolde ſteht, obgleich 
das rheiniſche Gold nach dea rheiniſchen Goldgulden feinen Na⸗ 
men führt, die ſonſt 22 Karat hielten. Billon iſt eine Benen⸗ 
nung fur zur Hälfte gemiſchtes. Unter Horngold verſteht 
man eine geringe Sorte, die 9 bis 10 Karat hält. Eine Le: 
girung des Goldes mit Silber oder Kupfer, die unter 6 Karat 
haͤlt, bekommt den Namen goldhaltiges oder guͤldiſches 
Silber; goldhaltiges Kupfer. Sowohl das Gold als 
das Silber haben, wie jede andere Waare, einen ſteigenden und 
wieder etwas fallenden Werth; jedoch find in verſchiedenen Län⸗ 
dern gewiſſe Beſtimmungen, die den Werth des einen gegen das 
andere einigermaßen feſtſetzen, ſo iſt z. B. der Werth des Gol⸗ 
des gegen Silber in Preußen wie 1 zu 1313. Barren⸗Gold gilt 
die coͤln. Mark 192 Thlr. preuß. Courant, das feine Silber 133 
Thlr. preuß. Courant, beides mehr oder weniger; in Frankreich 
ſteht das Gold zu Silber wie 1 zu 153. In Hamburg wird im 
Gold⸗ und Silberhandel nach Dukaten gerechnet, und zwar die 
Mark zu 235 Karat oder 282 Grän fein Gold; Silber in Bar: 
ren nach der coͤln. Mark fein in Banco zu 27 Mark 10 bis 12 
Schilling. In Holland ſteht der Preis des Goldes ungefaͤhr auf 
145, und die Mark feines Gold iſt von der Staatsbehoͤrde au 
142 Thlr. oder 355 Gulden Courantgeld geſetzt, doch wird in 
Amſterdam bei dem Handel mit Goldſtangen von der feinſten 
Sorte noch 5 bis 10 p. o. Agio bewilligt. In England wird 
Gold und Silber nach der Unze verkauft, und man bezahlt bald 
mehr, bald weniger für gemuͤnztes Probegold 22 Karat fein, und 
Gold in Barren 35 Pfund Sterling; dergleichen Probeſilber 14 
Loth 143 Gran fein, und Silber in Barren 5 Schill. 5 Penc. 
Sterling. Im Oeſterreichiſchen ſteht das Gold im Werthe gegen 
Silber wie 1 zu 1415. Ein Mehreres darüber findet man in 
altern und neuern Büchern, die über Münzen, Legirungen u. dgl. 
handeln, deshalb moͤge dieſe kurze Anzeige hier hinlänglich ſein. 
Die Pruͤfung des Goldes geſchieht entweder durch den Strich, 
oder durchs Schmelzen, oder aber durchs Aufloͤſen und Nieder⸗ 
ſchlagen. Zum erſten Verſuche dienen die ſogenannten Probir⸗ 
nadeln; es ſind ſchmale Stifte verſchiedenen Goldgehalts, von 24 
bis herunter auf 1 Karat. Eigentlich hat man dreierlei Probir⸗ 
nadeln auf halbe Karate noͤthig; naͤmlich eine zur weißen, eine 
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zur rothen, und eine zur gemiſchten Karatirung. Damit dieſe 
Stridinadeln nicht allzu koſtbar werden, fo macht man ſie kuͤr⸗ 
zer als die ſilbernen, und Löthet fie an Kupferbleche an. Man 
ſtreicht das zu pruͤfende Gold auf dem Probirſteine, und ſiehet, 
welchem von den, mit den Probirnadeln daneben gemachten 
Strichen es im Anſehen gleicht, wonach man den Gehalt beur⸗ 
theilen kann. Ein Tropfen Scheidewaſſer darauf gebracht, muß 
das Gold unveraͤndert laſſen. Viel ſicherer iſt indeß die Pruͤfung 
durchs Aufloͤſen; man loͤſe einen Theil des zu unterfuchenden 
Goldes durch angebrachte Waͤrme in Goldſcheidewaſſer auf, dann 
mache man ſich von 10 bis 12 mal ſo viel reinem gruͤnen Eiſen⸗ 
vitriol eine Auflöfung mit wenigem Waſſer, gieße fie zur Gold: 
aufloͤſung, wodurch daſſelbe niedergeſchlagen wird. Der Nieder⸗ 
ſchlag wird ausgewaſchen und durchgegluͤhet, und man hat dann 
das Gewicht des reinen Goldes. Goldmuͤnzen oder Goldbarren 
von rother Karatirung werden eben ſo wie die Silbermünzen mit 
Blei abgetrieben; dies Abtreiben auf der Kapelle geſchiehet, nach⸗ 
dem man ſich zuvor von dem etwanigen Kupfergehalte, wozu die 
rige mit der Strichnadel dient, unterrichtet hat, um die ge⸗ 

oͤrige Menge Blei anwenden zu können. Nun fordert ein Theil 
Kupfer 16 Theile Blei, um völlig verſchlackt zu werden. Man 
aͤthmet hierauf eine Kapelle unter der Muffel ab, wiegt das er⸗ 
forderliche Blei ab, theilt es in vier Theile, und traͤgt, wenn 
davon zwei eingetragen find, das zu pruͤfende Gold ein, fest 
dann allmaͤhlig noch das andere Blei hinzu, und treibt es behut⸗ 
ſam ab. Das reine Korn wird nun auf der Probirwage genau 
zewogen, und gibt den Gehalt der beſchickten Mark. Iſt die 
taratirung aber 1 „ ſo wird nach dem Abtreiben das Gil: 
ber noch durch Salpeterſäure geſchieden, weil unter gemiſchter 
Karatirung eine Legirung des Goldes mit Kupfer und Silber ver⸗ 
ſtanden wird, und durch das Abtreiben mit Blei bloß das 
Kupfer verſchlackt wird, das Silber aber nicht. Gold, das bloß 
weißkaratig iſt, d. h. mit Silber allein in Verbindung, kann 
auf naſſem Wege, wie angezeigt, geſchieden werden. — Auf das 
eigene Verhalten des Schwefels gegen Gold, daß letzteres mit 
demſelben nicht vererzt werden kann, beruht ferner die trockne 
Scheidung, welche man die Scheidung durch Guß und 
Fluß nennt. Man ſucht auf dieſem Wege wenig Gold von 
einer anſehnlichen Menge Silber abzuſcheiden. Um dies zu be⸗ 
werkſtelligen, ſchmelzt man das Gemiſch aus Silber und Gold 
mit 2 bis 3 mal ſo viel Schwefel, der ſich mit dem Silber zu 
einer ſchwaͤrzlichen Schlacke, die Plachma genannt wird, ver⸗ 
bindet, und das Gold mit wenigem Silber vermiſcht zuruͤck laßt. 
Dieſes wird aufs Neue, bis das Gold ziemlich rein iſt, mit 
Schwefel geſchmolzen, und daſſelbe dann von dem noch übrigen 
Silber durch die naſſe Scheidung ganz abſondert. Da durch die 
trockne Scheidung nie das Gold ganz vom Silber befreiet wird, 
ſo dient ſie bloß dazu, um jenes in eine kleinere Menge Silber 
zuſammen zu bringen. 

Gold, gefhlagenes Eine der bemerkbarſten Eigen⸗ 
ſchaften des reinen Goldes iſt die ganz ungemeine Dehnbarkeit 
dieſes Metalls, wie ſchon bei dem Artikel Gold erwähnt wurde. 
Um nun das Gold in die allerzarteſten Blattchen zu verduͤnnen, 
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wird es nach gewiſſen Regeln und Handgriffen geſchlagen; dies 
iſt die Beſchäftigung der Goldſchlaͤger, und fol kurz angege⸗ 
ben werden. Das Gold, welches geſchlagen werden ſoll, muß 
ganz rein ſein; es wird zu einer Stange gegoſſen, dann auf 
dem Amboße zu einer gewiſſen Länge gebracht, die man auf ei⸗ 
nem Ziehwerke zwiſchen 2 ſtaͤhlernen Walzen hinlaͤnglich aus⸗ 
dehnt, deren Laͤnge insgemein 12 Fuß betraͤgt; nachdem daſſelbe 
durch nachmaliges Schlagen die erforderliche Breite bekommen 
hat, ſchneidet man dies ausgedehnte Gold in kleine Platten von 
1 Zoll ins Quadrat. Dieſe werden zwiſchen Pergamentblaͤtter 
gelegt, auf Marmorſteinen, mittelſt eines dazu geeſgneten Ham⸗ 
mers ſo lange geſchlagen, bis ſie ungefaͤhr die Staͤrke eines Pa⸗ 
pierbogens haben; auf dieſe Art iſt die Goldplatte um das Dop⸗ 
pelte ausgedehnt, und hat wenigſtens 2 Zoll in der Laͤnge und 2 
Zoll in der Breite. Man gluͤhet ſie nun, und ſchlaͤgt ſie wieder 
zwiſchen Pergament, wie vorher, bis fie die noͤthige Ausdehnung 
erhalten haben, worauf fie von dem Goldſchlaͤger in Theile ‚ge 
theilt werden, die einander gleich ſind, und eine beſtimmte An⸗ 
zahl betragen muͤſſen, wovon jedes Blatt 12 Zoll ins Gevierte 
hat. Die ſolchergeſtalt behandelten Blaͤtter werden nun zwiſchen 
feine Haͤutchen, die man Goldſchlaͤgerhaut nennt, wieder 
geſchlagen, nachdem ſie in 4 Theile getheilt waren, bis jedes 
Blatt zu 37 Zoll ins Gevierte ausgedehnt iſt, und nun ſeine er⸗ 
forderliche Dicke beſitzt. Auf dieſe Art erhaͤlt man durch die erſte 
Behandlung aus 18 Dukaten an Gewicht 132 Platten, und durch 
das mehrmalige Zertheilen nach beendigter Arbeit die Anzahl von 
4224 Blaͤttern, die man in die Buͤchelchen von ganz feinem Sei⸗ 
denpapier, welche zuvor mit rothem Bolus eingerieben werden, ein⸗ 
legt; 12 ſolche kleine Buͤchelchen machen 1 Buch aus, und in jedem 
Buͤchelchen ſind 20 bis 25 Blatt geſchlagenes Gold. Die aͤußere 
Markirung mit dem Stempel des Goldſchlaͤgers befindet ſich in 
manchen Sabrien auf jedem Buͤchelchen, bei andern wieder nicht, 
dagegen aber auf dem ganzen Buche. Die Geſtalt der Buͤchelchen 
iſt gewohnlich laͤnglich, aber auch viereckig, die darin enthalte⸗ 
nen Blaͤttchen richten ſich alſo nach der Foem; der Anzahl nach 
muͤſſen ſie aber im ganzen Buche uͤbereinſtimmen. Die Gold⸗ 
ſchlaͤger theilen ihre Blätter in verſchiedene Nummern, wovon 
jede hernach ihre eigne und beſondere Anwendung findet. Daher 
gibt es von dem guten, echten Blattgold im Handel mehrere Arten: 
die Afte Nummer iſt Doppelgold, es wird vorzüglich zum 
Vergolden im Feuer genommen, iſt aus dem allerfeinſten Golde zu 
24 Karat, alſo aus noch beſſerem, als das Dukatengold bereitet. 
2te Nummer, fein Gold; dieſe Nummer hat noch Unterabthei⸗ 
lungen, die ſich auf die Groͤße der Blaͤtter beziehen; man wen⸗ 
det daſſelbe zur Vergoldung der Altaͤre in den Kirchen, zu Kutſchen 
u. ſ. w. an. Z3te Nummer, Drahtziehergoldblatt, iſt die 
Sorte, die ungefähr die Feine des Dukatengoldes hat. Die 
Drahtzieher pflegen damit die Silberſtaͤbe zu vergolden. ite 
Nummer, Franzgold; dieſes ift von bleicherer Farbe, als die 
vorigen, und die Buchbinder wenden es zur Vergoldung der 
Bücher an. öte Nummer, Zwiſchgold; dieſes iſt auf einer 
Seite Gold, auf der andern Silber; es iſt die geringhaltigſte 
unter dieſen feinen Sorten, weil das Gold nur wie ein duͤnner 
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Hauch darauf liegt; fuͤr Buchbinder, Maler und Bild» 
hauer. Nun hat man auch noch 3 Sorten, deren eine unter 
dem Namen Suͤßhalbgeſchlagenes, 3 Zoll haͤlt; fer⸗ 
ner Hochhalbgeſchlagenes, in dieſem Golde iſt Kupfer 
befindlich, es hat eine hoͤhere Farbe, und 4 Zoll. Das Mit⸗ 
telhalbgeſchlagene enthalt zwar ebenfalls Kupfer, jedoch 
weniger als die vorige Sorte, 31 Zoll. Die mancherlei Anwen⸗ 
dungen des echten Blatigoldes zu Vergoldungen find bekannt, die 
fruͤhere Meinung, als habe das feine Gold auch eine außerordent⸗ 
liche Heilkraft, ließen es auch Eingang in der Medizin finden, 
wo es verſchiedentlich benutzt wurde. Bis jetzt iſt man groͤßten⸗ 
theils davon abgekommen, und es wird in Apotheken noch ge⸗ 
braucht, um gewiſſe Pillen, die ſolche Beſtandtheile enthalten, 
als z. B. Schwefelleber, und uͤberhaupt ſolche die geſchwefeltes 
Waſſerſtoffgas entwickeln, ſich aus dieſem Grunde nicht verſil⸗ 
bern laſſen, weil ſelbſt das beſte Silber dadurch ſchwarz anlauft, 
zu vergolden. Doch hat man beim Einkauf ſehr auf die Guͤte 
und Regelmaͤßigkeit des Blattgoldes zu ſehen. Unterſcheidungs⸗ 
zeichen von dem unechten oder aus Tomback geſchlagenen iſt vor⸗ 
zuͤglich das Betrachten eines ſolchen Blattes, gegen das Tages⸗ 
licht gehalten. Ein echtes Goldblatt iſt gewiſſermaßen etwas 
durchſichtig, von ſchoͤner fmaragdgruͤner Farbe, wenn man es ge⸗ 
gen das Tageslicht haͤlt; dagegen wird ein unechtes nicht allein 
mehr undurchſichtig, ſondern auch ſchwarz erſcheinen. Die Blaͤtt⸗ 
chen des echten ſind gewoͤhnlich beſchnitten, die unechten aber 
nicht. Ferner muͤſſen die Blattchen von einer Farbe, von einer 
Größe, nicht zerriſſen oder loͤcherig ſein. Es gibt der Gold⸗ 

chlaͤgereien viele; die vorzuͤglichſten Orte in Deutſchland, wo 

lattgold bereitet wird, find Hamburg, Nürnberg, Augsburg, 
Berlin, Frankfurt am Main, Leipzig. Im Oeſterreichiſchen 
Wien; in Frankreich: Paris, Lyon, Straßburg. 

Goldglaͤtte, f. Bleiglätte. 

Goldſcheidewaſſer ift von dem gewöhnlichen Scheide⸗ 
waſſer oder der Salpeterfäure durch einen Antheil Salzſaͤure un⸗ 
terſchieden!. Es kann zuſammengeſetzt werden, wenn man 2 
Theile Salpeterſaͤure mit 1 Theil Salzſaͤure vermiſcht, oder aber, 
man loͤſet in 4 Theilen Salpeterſaͤure 1. bis 2 Theile Salmiak 
oder Kochſalz auf. Dieſe Fluͤſſigkeit loͤſet das Gold und die 
Platina, die von andern Saͤuren unangegriffen bleiben, allein 
auf, und wird zu dieſem Behuf angewendet; aber auch dem 
Zinn und dem Spießglanze dient es als leichteres Aufloͤ⸗ 
ſungsmittel. a 

Goldſchwefel, Spießglanzſchwefel, Sulphur au- 
ratum antimonii, iſt ein aus dem Spießglanz, der mit einem 
verhaͤltnißmaͤßigen Antheile gereinigtem Schwefel und aͤtzendem 
Laugenſalze, entweder auf krocknem oder naſſem Wege zu einer 
innigen Verbindung und Aufloͤſung gebracht worden, durch ver⸗ 
duͤnnte Schwefelſaͤure niedergeſchlagener ſpießglanzkalkhaltiger 
Schwefel von ſchoͤner Orangenfarbe; er muß ſich in Aetz⸗ 
lauge ohne Ruͤckſtand aufloͤſen, wenn er rein und unverfälſcht 
ſein ſoll, fein, leicht, geruch⸗ und geſchmacklos ſein. Seine 
Anwendung iſt in der Medizin, ſowohl bei Menſchen, als auch 
in groͤßern Quantitaͤten beim Viehe, und uͤberdieß zu verſchiede⸗ 
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nen andern Zuſammenſetzungen. Man erhaͤlt ihn aus den chemi⸗ 
ſchen Fabriken. . 

Goldwaſſer iſt eine Art feiner Ligueur, ungefaͤhr nach 
folgender Zuſammenſetzung: 1 Pfund Roſenblaͤtter, 4 Loth 
Zimmtbluͤthe, 2 Loth Nelken, 1 Quentchen Cardamomen mit 10 
Maß gereinigtem Branntwein deſtillirt, der abgezogenen Fluͤſſig⸗ 
keit 3 Maß Waſſer und 3 Pfd. weißen Zucker zugeſetzt, dann 3 
bis 4 Blatt echtes Gold, die durch ſtarkes Schuͤtteln zerkleinert 
werden. Das Danziger hat einen vorzuͤglichen Ruf. 

Gonſac oder sainte foy, von den oberländifchen franzoͤfi⸗ 
ſchen Weinen eine vorzügliche weiße Sorte; von Bordeaux. 

Grabeau werden im franzoͤſiſchen Handel die Bruchſtuͤcke 
der mancherlei Material: und Specereiwaaren genannt. 

Gragnano. Ein aus dem Neapolitaniſchen kommender 
rother Wein von angenehmem Geſchmack. 

Grainette. Gelbe Beeren zum Faͤrben, aus Frankreich. 

Grana Avignon, ſ. Avignonbeeren. 

Grana Chermes, ſ. Kermes. 

Grana Eni dia, Kellerhalsſamen, ſ. Kellerhals. 

Grana mos chat a, f. Biſamkoͤrner. 8 

Grand paradisi, ſ. Paradieskoͤrner. 

Grana tiglia, tilli, Granatill, Purgirkoͤrner. 
Dieſer Samen oder Kern kommt von Croton tighum, einem 
Baume, der in Oſtindien, Cochinchina und China wild, auch auf 
der malabariſchen Kuͤſte mittelſt Anpflanzungen, waͤchſt, iſt laͤnglich, 
eifoͤrmig, die innere Fläche nicht viel weniger gewoͤlbt, als die 
aͤußere; beide bilden zuſammen einen rund zulaufenden Winkel, ſo 
daß der Same deutlich viereckig erſcheint. Bald iſt die Ober⸗ 
flache gelblich, da die Oberhaut dieſe Farbe hat, dann hat der 
Samen große Aehnlichkeit mit der Pinien⸗ oder Zirbelnuß; bald 
iſt ſie, wenn die Oberhaut weggenommen iſt, ſchwarz und glatt. 
In beiden Faͤllen laufen vom Nabel bis zur Spitze mehrere vor⸗ 
ſpringende Rippen; die Rippen auf der Seite ſind deutlicher, 
und bilden, ehe ſie ſich an dem untern Theil des Samens ver⸗ 
einigen, kleine Aufſchwellungen oder Erhabenheiten. Dies Kenn⸗ 
zeichen iſt weſentlich, und läßt die Samen von Croton tiglium 
leicht von den großen indiſchen 52755 und den Wunderbaumſa⸗ 
men unterſcheiden. Der Same it fuͤnf bis ſechs Linien lang, 
von einer Seitenrippe zur andern drei bis vier Linien breit, und 
zwei und eine halbe, bis drei und eine halbe Linie dick. — Zu⸗ 
weilen enthaͤlt die Schale von Croton tiglium ſtatt drei Samen 
nur zwei, indem der dritte zu fruͤh verkuͤmmerte, dann ſind beide 
Samen mit ihrer innern Fläche vollig an einander geklebt, und 
nehmen die Geſtalt von zwei Kaffeebohnen an, haben auch die⸗ 
ſelbe Laͤngenfurche. Der Geſchmack des Tilliſamens iſt äußerſt 
brennend und ſcharf, er beſitzt ſehr ätzende Eigenſchaften, wird 
daher in der Medizin als ein draſtiſches Purgirmittel gebraucht, 
und muß ſehr behutſam angewendet werden. Auch beſitzt derſelbe 
ein Oel, welches auch der Geſchmack verraͤth, indem es einen 
ranzigen beſitzt, der beim Kauen des Samens gleich im Anfange 
erkennbar iſt. Dieſes aus den Samen gepreßte Oel iſt das ſoge⸗ 
nannte Crotonol, welches in neuern Zeiten von den Aerzten 
oͤfter angewendet wird; es beſitzt eine heftig Brechen erregende und 
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purgirende Eigenſchaft, die bei einigermaßen empfindlichen Per⸗ 
ſonen ſo ſtark wirkt, daß ein oder zwei Tropfen ſtarke Ausleerun⸗ 
gen nach oben und unten hervorbringen. 4 % 

Granatäpfel, von Punica granatum L., einem Baume, 
der in Aſien, Afrika und dem ſuͤdlichen Europa einheimiſch iſt. 
Dieſe Frucht hat die Groͤße einer Pomeranze, iſt rund, und reif 
von angenehm ſaͤuerlichem Geſchmack, der jedoch nicht gleich, 
fondern zuweilen mehr ſuͤß oder weinartig ausfällt, Die in 9 bis 
10 Fächern eingeſchloſſenen, mit einem dünnen Haͤutchen verſehe⸗ 
nen Samen ſind purpurblau. Die beſten Fruͤchte kommen aus 
DER REN um Toulon, der Lombardei und andern füdlichen Ge⸗ 

enden. 

5 Granatbaum wurzelr inde. Die Rinde der Granat⸗ 
baumwurzeln iſt erſt in neueſten Zeiten als ein ſpecifiſches Mit⸗ 
tel wider den Bandwurm aufs Neue in Gebrauch gekommen, 
nachdem ſie ſehr lange der Vergeſſenheit uͤbergeben war. Es 
waren die Veranlaſſungen dazu mehrere vor einigen Jahren von 
Buchanan in Bengalen, Breton und Gomes in Europa 
angeſtellte Verſuche, die dieſes darthaten, und nun die Auf⸗ 
merkſamkeit der Aerzte wieder auf dieſe Rinde leiteten. Sie 
kommt von der Wurzel des Granatbaums, deſſen ſchon im 
vorigen Artikel Nee wurde, wobei noch bemerkt werden ſoll, 
daß er außer in den angezeigten Laͤndern, auch in Kabuliſtan, in 
ganz Perſien und am Kaukaſus, fo wie in Sunda und Banga⸗ 
lore einheimiſch iſt, auch in Oſtindien cultivirt wird. Die Wur⸗ 
zelrinde findet ſich in zollgroßen oder auch kleinen, mehr oder 
weniger gebogenen Stuͤcken, iſt ziemlich leicht zerreiblich und hat 
in dem vom Holz gereinigten Zuſtande innen eine blaßgelbliche, 
außen graubraͤunliche Farbe; der Geſchmack iſt zuſammenzie⸗ 
hend, ohne gerade bitter zu ſein, und beim Kauen faͤrbt ſie den 
Speichel langſam gelbbraun, wird dabei zu einer markigen Sub⸗ 
ſtanz; der Geruch iſt eigenthuͤmlich dumpfig. Sie iſt alſo keines⸗ 
weges mit der Granatſchalenrin de zu verwechſeln. Da die 
neuern Beobachtungen der angezeigten Maͤnner Aufmerkſamkeit 
erregten, und dieſelben der koͤnigl. Akademie der Wiſſenſchaften 
in Paris vorgelegt wurden, ſo ließen ſich bald gelehrte Zeitſchrif⸗ 
ten daruͤber aus. Was nun die Wahl der Rinde betrifft, ſo muß 
diejenige genommen werden, welche in den angezeigten Ländern 
wachſt, wohin auch die ſuͤdlichen Länder Europens, Spanien, 
Italien, und einige ſuͤdliche Provinzen Frankreichs gehören; 
die in den Gärten gezogenen Granatbaͤume liefern keine kraftige 
Wurzelrinde. Dieſe Rinde muß wohl getrocknet, und ſorgfaͤltig 
von dem holzigen Theile gereinigt ſein; benetzt man ſie mit et⸗ 
was Waſſer, und beſtreicht Papier demit, fo läßt fie darauf 
gelbe Flecken, die, wenn man ſchwefelſaures Eiſen darauf bringt, 
dunkelblau werden. Von einer Saure werden dieſe Flecke leicht 
roſenroth, welche in einem Augenblicke wieder verſchwinden; Ka⸗ 
liloͤſung macht fie gelbbraun. Nach den chemiſchen Analyſen ent 
haͤlt die Rinde Gerbeſtoff, eine wachsartige Subſtanz, und eine 
andere, die Aehnlichkeit mit dem Mannazucker hat, ſo wie eine 
beträchtliche Menge Gallusſaͤure. Boneſtre will bei der De⸗ 
ſtillation ein dem Cajaputoͤl ähnlich riechendes Oel erhalten haben. 
Die Granatwurzelrinde wird im Handel ſehr verfälſcht; man 
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gibt z. B. die Rindenwurzel des Berberitzenſtrauchs dafuͤr aus, 
Aeußerlich iſt dieſe falſche Rinde der echten ſehr ähnlich, nur iſt 
ſie im Innern groͤber, etwas biegſam, und im Bruche wenig fa⸗ 
ſerig. Beim Kauen wird dieſe falſche Rinde ſchnell in Faſern 
zertheilt, und faͤrbt dabei den Speichel hellgelb. Abkochungen 
dieſer beiden Rinden verhalten ſich gegen Reagentien folgender⸗ 
maßen: Gr Are de en wird mit Leimloͤſung reich⸗ 
lich braun gefaͤrbt, die Berberitzenrinde dagegen nicht ver⸗ 
ändert; Jod verdunkelt die Farbe der Granatwürzelrinde, die 
Berberitzenrinde wird ſchmutzig braun getruͤbt; eſſigſaures Blei 
bringt in der Abkochung der echten Rinde einen ſehr reichlichen 
gelben, flockigen Niederſchlag hervor, mit der unechten nur eine 
ſchwache Truͤbung; aufgelöfter Alaun bewirkt in der Abkochung 
der echten einen gruͤnlich grauen Niederſchlag, in der unechten gar 
keine Veränderung. — Eine andere Verfaͤlſchung fol mit der 
Wurzelrinde des Buxsbaums vorkommen. Die Abkochung dieſer 
Rinde iſt gelb, ſehr bitter, und weder Leimlöfung noch Alaun 
und e bewirken Niederſchlaͤge. Als ein treffliches 
Mittel gegen den Bandwurm wird die Rinde im Decokte gegeben, 
und zwar 4 Loth werden mit genugſamem Waſſer gekocht bis auf 
36 Loth, welches Quantum in 8 Portionen getheilt, und von 
halbe Stunde zu halbe Stunde gegeben wird. 
Granatbluͤthen, von blutrother Farbe; fie kommen von 
dem eben beſchriebenen Baume mit dem Kelche. Ihr Geſchmack 
iſt ſehr zuſammenziehend der Geruch fehlt, ſ. Balauſtien. 
Granat ſchalen ſind die Schalen des Granatapfels, welche 
getrocknet in Handel kommen; ihr Aeußeres iſt rothbraun, der 
Geſchmack ſehr zuſammenziehend, daher ſie haͤufig als eine Spe⸗ 
cies zur ſchwarzen Tinte genommen werden, oder zu aͤhnlichen 
Faͤllen, wo man einen adſtringirenden Stoff bedarf. Sie muͤſſen 
gut getrocknet, nicht ſchimmelig oder verdorben ſein. Aus Amſter⸗ 
dam zu beziehen, wo fie in Ballen mit 4 bis 6 p c für Tara, 
oder in Suronen mit 14 p. c., ferner mit 2 p. o. Gutgewicht und 
eben ſo viel Sconto gehandelt werden. l 
Grand⸗aigle nennt man die allergroͤßte Sorte Papier, 
die in der kleinen franzoͤſiſchen Stadt Annonay, des ehemaligen 
Languedok, jetzt Departement Ardeche, ihres vorzuͤglichen Papiers 
wegen, beruͤhmt, verfertigt wird; ſie iſt 36 Zoll und 6 Linien 
lang, und 24 Zoll und 9 Linien breit. Ä 
Grand- Atlas. Eine 26 Zoll breite und 24 Zoll hohe 
Papierſorte aus dem Franzoͤſiſchen. E ; 
Grand⸗Chapelet. Eine franzoͤſiſche Papierſorte von 31 
Zoll 6 Linien Breite, und 22 Zoll 3 Linien Hoͤhe. 
Grand⸗Colom bier. Franzoͤſiſches Papier, auch Impe⸗ 
rial genannt, von 31 Zoll 9 Linten Breite, 21 Zoll 3 Linien Hohe. 
Grand ⸗ Cornet. Franzoͤſiſches Papier, à 17 Zoll 9 Li⸗ 
nien Breite, 13 Zoll 6 Linken Hoͤhe. ; N 
Grand: Eagle, auch double Elephant, eine engliſche 
Papierſorte, 26% Zoll Höhe und 40 Zoll Breite, zum Kupferdruck. 
Grand⸗ Monde. Eine der groͤßten franzoͤſiſchen Papier⸗ 
orten. 5 
l Grand ⸗ Soleil. Eine Papierſorte von Vivarais, 36 Zoll 
lang, 24 Zoll 60 Linien breit. 
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Granirter Tabak, ift ein gekoͤrnter Schnupftabak, er 
heißt auch granulirter, in Deutſchland, Frankreich und Italien 
eingeführt. Der franzoͤſiſche hat grene noir, ſchwarz granirter, 
grene roux, grauer und grend fin, fein granirter. 3 

Graphit, Reißblei, plumbago, iſt ein mineralifcher 
Körper, der nicht mit dem Molybdaͤn oder Waſſerblei (mit leg: 
term Namen wird er gewoͤhnlich, aber faͤlſchlich, belegt), ver⸗ 
wechſelt werden muß. Er gehoͤrt unter die verbrennlichen Mine⸗ 
ralkoͤrper, hat ein metalliſch glänzendes Anſehen, einen krumm⸗ 
blaͤtterigen Bruch, iſt undurchſichtig, weich, etwas ſproͤde, fuͤhlt 
ſich ſehr fettig an und faͤrbt ſtark ab, hinterlaͤßt einen ſtarken 
Glanz, weßhalb er feingepuͤlvert, zum Blankmachen der eiſernen 
Oefen angewendet wird, und iſt von keiner bedeutenden Schwere. 
Seine Beſtandtheile ſind Kohlenſtoff und Eiſen, von letzterem ent⸗ 
hält er den zehnten Theil. Dieſe Subſtanz wird mehr oder we⸗ 
niger rein vorgefunden; der engliſche Graphit, welcher in der 
Grafſchaft Cumberland in Menge getroffen wird, iſt der beſte; 
außerdem gibt es in Kaͤrnthen und andern Orten mehr, ganze 
Lager davon in der Erde. Das franzoͤſiſche Reißblei, welches in 
neuern Zeiten in dem Departement der untern Alpen, und in dem 
Departement der Arriege gefunden worden, hat keinen ſonderli⸗ 
chen Werth. Spanien beſitzt gutes Reißblei; die Pyrenäen, 
Toskana, Savoyen, Calabrien, auch Schweden u. a. m. Aus 
dem Reißblei werden die ſogenannten Bleiſtifte bereitet, wozu 
jedoch, wenn ſie gut ſein ſollen, die beſte Sorte genommen wer⸗ 
den muß; daher ſind die engliſchen von vorzuͤglicher Guͤte; die 
ſchlechten, deren es in der Mehrzahl gibt, ſind unreines, mit 
erdigen Theilen vermiſchtes Reißblei. Die Bereitung der Blei: 
ſtifte in England geſchieht fabrikmaͤßig und auf ſehr einfache 
Art, indem das Reißblei bloß mit feinen Sägen zu paſſenden 
Stiften geſaͤgt wird, die man demnaͤchſt in Holz faßt. Als eine 
bei weitem geringere Sorte dieſes mineraliſchen Körpers iſt der 
Graphit oder das Reißblei anzuſehen, woraus die ſogenannten 
Paſſauer Tiegel verfertigt werden. Obgleich dieſe Tiegel eine 
außerordentliche Dauer beſitzen, und im Feuer unverwuͤſtlich ſind, 
auch das Durchdringen der fließenden Materie nicht leicht zu⸗ 
laſſen, ſo koͤnnen ſie doch nicht allgemein angewendet werden; 
der Apotheker und Chemiker kann ſich nur hoͤchſt ſelten und zwar 
bei Metallſchmelzungen ihrer bedienen, zu Schmelzungen von Al⸗ 
kalien in Verbindung mit Schwefel, oder Salpeter in ſeinen 
Verbindungen, und uͤberhaupt zu den meiſten ſalzartigen Schmel⸗ 
zungen taugen ſie in mehrerer Hinſicht nicht. Dagegen gibt es 
der techniſchen Arbeiten viele, beſonders wenn Metalle fuͤr ſich 
geſchmolzen werden ſollen, wo ſie von großem Nutzen ſind. Wer 
viel mit Graphit zu thun hat, der ſorge dafuͤr, daß er keine 


unechte Waare erhält, da es dergleichen gibt, wo Graphit und 


Schwefel zuſammengeſchmolzen ſind; ein ſolcher brennt mit blauer 


Flamme, verbreitet Schwefelgeruch, und iſt nach dem Brennen 


leicht zerreiblich, welches der echte nicht geſtattet. Ein guter 

Graphit iſt leicht, derb, jedoch nicht zu hart, leicht zu ſchneiden, 

Meß, ſchwarz von Farbe, und von feiner, nicht koͤrniger 
aſſe a 


Gratiola, ſ. Gnadenkraut. 
ö 14 
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Graupen, hordeum mundatum, excorticatum, find Ge⸗ 
treidekoͤrner, die von ihren Huͤlſen befreit und in verſchiedenen 
Groͤßen im Handel vorkommen; die kleinſten, denen man eine 
egale Rundung gegeben hat, nennt man Perlgraupen. Das 
Gtaupenmachen geſchieht auf Mühlen; die mehrſten werden aus 
der Gerſte, hordeum vulgare L bereitet, oder auch aus einer 
Weizenart, triticum spelta L., die nicht ſo lange und ſtarke 
Halme treibt, kleinere Körner traͤgt, und unter dem Namen 
Dinkel bekannt ſind. Beſonders im ſuͤdlichen Theile Deutſch⸗ 
lands, ſo wie in Frankreich, wird dieſe Getreideart haͤufig ge⸗ 
bauet, und zu dieſem Behuf ſowohl, als auch zu feinem Mehle, 
welches dem gewoͤhnlichen Weizenmehle vorzuziehen iſt, ver⸗ 
braucht. Die feinſte Sorte dieſes Mehls iſt das Frankfurter oder 
Nuͤrnberger. Die beſten Perlgraupen kommen von Nuͤrnberg, 
Frankfurt am Main, Ulm, Wien u. a. m., in Handel à 100 
Pfd.; von den franzoͤſiſchen Graupen ſind die aus der Bretagne 
die beſten. Eine mittelfeine Sorte Graupen iſt die hollaͤndiſche, 
fie wird in Saͤcken a 200 Pfund nach Hamburg und andern See⸗ 
ſtaͤdten gebracht. Das Herzogthum Soße, jo wie Erfurt, liefern 
ſchoͤne feine Waare; auch in Polen wird ein bedeutender Handel 
in die benachbarten Länder mit Graupen getrieben. Die daͤniſchen 
Graupen find gewöhnlich in groben Sorten; uͤbrigens werden die 
groben Graupen in Deutſchlands Getreidegegenden haͤufig und 
von mehrern Sorten verfertigt. Beim Einkauf dieſer Waare 
hat man genau darauf zu ſehen, daß ſich nicht die geringſte 
Spur von Wuͤrmern vorfindet, ſonſt conſerviren ſie ſich nicht. 
Daher duͤrfen die Graupen auch nicht mehlig ſein, und es iſt 
die erſte Regel, dieſelben in gut bedeckten hoͤlzernen Kiſten oder 
Faſſern aufzubewahren, und zwar an trocknen, nicht dumpfigen 
Orten, nicht aber in Saͤcken, worin ſie leichter dem Verderben 
ausgeſetzt ſind, und von Wuͤrmern zernagt werden koͤnnen. 

Graves Weine find unter die von Bordeaux kommenden 
reinen und beſſern Weine zu zaͤhlen; man hat davon rothe und 
weiße; in der Regel ſind ſie leicht, angenehm und ſehr beliebt; 
da die weißen ſich bald zum Trinken eignen, ſo iſt der Unter⸗ 
ſchied im Preiſe ſehr bedeutend. Oefters werden ſie ſchon von 
einem Jahre verſandt, die dann freilich einen geringern Werth 
haben muͤſſen, als die altern. Sie gehen häufig nach Deut ſch⸗ 
land und die noͤrdlichen Gegenden, die rothen Sorten ſehr oft als 


Medoc. f 8 5 ER Ä 
Grecaglia. Ein weißer neapolitaniſcher Wein geringer 


Art. 

Grenache iſt ein rother, conſiſtenter Wein aus Rouſſil⸗ 
lon, von vorzuͤglicher Guͤte; ſeine Farbe iſt dunkel, er kommt, 
wenn er ein gewiſſes Alter erreicht, dem Kapweine gleich. Man 
bezieht ihn aus Vendres in Gebinden (Charges) à 128 Pinten. 

Griechiſche Weine, find groͤßtentheils ſehr ſuͤße, gei⸗ 
ſtige Weine, wozu der von der Inſel Eypern, deren beſte Sorte 
Comthurey⸗Wein heißt, dann von der Inſel Chios, ein vortreffli: 
cher Wein, gehoͤren; es gibt hier auch den Malvaſir, ferner von 
den Inſeln Candia, Samos, Tenedos, Corfu, Metalin, die einen 
rothen und weißen Malvaſir und Muscateller liefern, wovon der 
von Candia dep’ cypriſchen im Geſchmack noch übertrifft. So⸗ 
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wohl dieſe als auch Weine von mehrern andern Inſeln des Archipe⸗ 
lagus, gehen häufig nach Italien, dem oͤſterreichiſchen Kuͤſtenlande 
u. ſ. w., von wo ſie weiter verſandt werden.“ 8 FR 
Gries, iſt ein verkleinertes, zuvor von der Huͤlſe gereinig⸗ 
tes Korn, wozu der Weizen gewoͤhnlich angewendet wird. Er iſt 
nicht ſo fein als Mehl, und nicht 0 grob als Schrot; in den 
Korngegenden Deutſchlands wird derſelbe haͤufig von den Muͤllern 
gemacht, je beſſer der dazu genommene Weizen war, je vorzuͤg⸗ 
licher fällt er aus. Außer dem im Oberoͤſtreichſchen unter dem 
Namen Wiener Gries, welcher fuͤr den beſten gehalten wird, lie⸗ 
fern Sachſen und Thuͤringen ſehr gute Waare. Man verlangt 
von einer guten Sorte, daß er ziemlich gleich und feinkoͤrnig, je⸗ 
doch nicht mehlig, dagegen trocken, nicht dumpfig, ohne Wuͤr⸗ 
mer und von reinem Geſchmack, nicht bitter ſei. a 
Griesholz, lignum nephriticum. Man iſt noch nicht 
ganz genau mit der Abſtammung dieſes Holzes bekannt; es fol 
von dem Baume, welcher die Beennuͤſſe trägt, nach L. Guilan- 
dina Moringa, kommen, der in Aegypten, Syrien, Malabar 
und Ceylon wächft wir erhalten aber dieſes Holz aus Neu⸗ 
ſpanien, weßhalb es ſehr zu bezweifeln iſt, daß es von dem 
Baume kommt, welcher die Beennuͤſſe liefert. Den neueſten 
Meinungen einiger Schriftſteller zufolge ſoll es von einer Mi⸗ 
moſe oder Akacie kommen, die den Namen Mimosa unguis cati 
L. fuͤhrt. Es iſt dicht, ſchwer, aͤußerlich blaßgelb, inwendig 
roth, ins Braune uͤbergehend, ohne Geruch, etwas ſcharf und 
bitter im Geſchmack, beim Raspeln riecht es ſchwach gewuͤrz⸗ 
haft. Eine waͤſſerige Abkochung davon iſt gelb, ſchoͤn blau chan⸗ 
girend. Man bezieht es aus Amſterdam mit 1 p. c. Rabatt. 
Griesſtein, Nierenſtein, lapis nephriticus, iſt ein 
dunkelgruͤner oder bläulicher, ſtumpfeckiger, platter Stein, der 
ins Talkgeſchlecht gehört, in kleinen Skuͤcken vorkommt, keinen 
Glanz hat, grob- auch feinſplitterig iſt, im Feuer feine Farbe 
verliert und haͤrter wird. Er wurde ſonſt als ein den Stein ab⸗ 
treibendes Mittel gebraucht, wird auch oͤfter mit dem gruͤnen 
Jaspis, der härter iſt, verwechſelt. Man erhält aus Amerika den 
beſten, ob er gleich auch in Boͤhmen und Sachſen gefunden wird. 
Ueber Holland zu en ; 
Grindwürzel, von Rumex acutus L., eine äuferlich 
braune, inwendig gelbe, ſpindelartige Wurzel, von der Staͤrke 
eines Daumens, ohne Geruch, zuſammenziehend bitterlich im Ge⸗ 
ſchmack. Das waͤſſerige Dekoct wird e gefaͤrbt, deshalb 
kann fie in der Faͤrberei angewendet, und durch Zuſatz von neu⸗ 
tralſalzigen Verbindungen zu mehrern Farben, als grün, braun, 
orange u. ſ. w. benutzt werden. Die mehrſte Kraft beſitzt die 
Wurzel im Frühjahre oder im Spaͤtherbſt, welches uͤberhaupt die 
beſte Einſammlungszeit fuͤr alle Arten von Wurzeln iſt. Außer 
dem mediziniſchen Gebrauch, ſowohl aͤußerlich als innerlich, iſt 
ſie auch zum Faͤrben und Garmachen des Leders zu gebrauchen. 
Die Pflanze waͤchſt in den mehrſten Gegenden Deutſchlands an 
feuchten Orten, als Gräben oder Wieſen ü. ſ. w., wird aber auch 
zuweilen mit andern Rumex-Xrten verwechſelt. 
Gros file. Eine Art grob geſponnener Karottentabak, 1 
Zoll dick, in Guyenne. 
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17 ſerie wird die grobe Eiſenwgare in Frankreich ge⸗ 
nannt. 

Grünberger Wein, wird um Grünberg, einer anſehnli⸗ 
chen Stadt im ſchleſiſchen Fuͤrſtenthum Glogau, wo viel Obſt 
und Wein gebaut wird, gezogen, und in die benachbarten Laͤnder 
verſandt; er iſt etwas roͤthlich von Couleur. 

Gruͤnſpan, Aerugo, viride aeris, iſt ein durch Eſſig⸗ 
daͤmpfe erhaltener Kupferkalk, der fabrikmaͤßig bereitet 11 
wovon der mehrſte aus Frankreich, und zwar aus Montpellier, 
Cette, Gignac u. m. a. O. kommt, ob er gleich auch an ver⸗ 
ſchiedenen Orten Deutſchlands verfertigt wird. In Frankreich 
bedient man ſich in Gaͤhrung gebrachter Weintreſtern, die man 
lagenweiſe mit halben Linien dicken Kupferplatten in Verbin⸗ 
dung bringt, und ſie ſo lange liegen laͤßt, bis die Treſtern weiß 
werden, worauf die Platten herausgenommen, uͤbereinander ge⸗ 
legt, noch laͤngere Zeit jeden Tag befeuchtet werden, bis die 
Platten aufſchwellen, und der Gruͤnſpan abgeſchabt werden kann. 
Der friſche feuchte Gruͤnſpan wird zuſammengeknetet und in le⸗ 
dernen Saͤcken getrocknet; man erhält ihn in Haͤuten und in der 
Geſtalt von langen Broden, à 20 bis 25 Pfd., oder in vierecki⸗ 
gen Stuͤcken von 10 Pfd. Ein guter Gruͤnſpan muß trocken, feſt, 
blaugruͤn, ohne ſchwarze oder weiße Flecken, nicht mit Weintre⸗ 
ſtern oder andern Unreinigkeiten, als Kreide und Gips, verunrei⸗ 
nigt ſein, ſich in Eſſig beinahe ganz aufloͤſen, einen ſchwachen 
Eſſiggeruch, und einen ekelhaft metalliſchen Geſchmack beſitzen. 
Fruͤherhin hielt man den Gruͤnſpan fuͤr ein groͤßtentheils aus eſſig⸗ 
ſaurem Kupfer beſtehendes Salz, fpäter für eſſigſaures, mit koh⸗ 
lenſaurem Kupfer verbunden; nach Prouſt's Angabe iſt derſelbe 
anzuſehen als ein Gemenge von 48 Theilen einfachſauren Salzes 
und von einem aus 27 Theilen Oxyd und 30 Theilen Waſſer zu⸗ 
ſammengeſetztem Hydrat, welcher Meinung auch Berzelius in 

einen neueſten Unterſuchungen beitritt. Wird der Gruͤnſpan mit 
altem Waſſer uͤbergoſſen, ſo zerfaͤllt er in 3 verſchiedene Salze, 
nämlich in neutrales eſſigſaures Kupferoxyd, in ein baſiſches 
auflösliches, und in ein baſiſches unauflösliches Salz. Warmes 
Waſſer in geringer Menge angewendet, macht die Maſſe dunkel⸗ 
blau; fie enthält viel von dem baſiſchen aufloͤslichen Salze, das 
ſich beim Erkalten als eine unregelmaͤßige blaue Maſſe ohne 
Spur von Kriſtalliſation abſetzt. Mit einer groͤßern Menge 
Waſſer gekocht, wird der Gruͤnſpan braun; es ſetzt ſich dabei 
ein braunes uͤberbaſiſches Salz ab, und die Fluͤſſigkeit enthaͤlt, 
wenn fie ſehr verdunnt iſt, freie Eſſigſaͤure und das neutrale 
Salz; er iſt deshalb nur zum Theil im Waſſer aufloͤslich. Die 
abſichtlichen Verfaͤlſchungen mit Gips und Kreide laſſen ſich ſehr 
leicht entdecken, wenn man den Gruͤnſpan in verduͤnnter Schwe⸗ 
felfaͤure aufloͤſt; der dabei befindliche Gips wird unaufgeloͤſt lie⸗ 
gen bleiben, die Kreide aber wird mit der Schwefelſaͤure einen 
Gips bilden, und als ſolcher zu Boden fallen. In der Malerei 
iſt er ein ſehr gebräuchliches Farbematerial, worin er am mehr⸗ 
N conſumirt wird; als Heilmittel wurde er zwar fruͤher inner⸗ 
ich bei manchen Faͤllen, als in der Epilepſie, gegen den tollen 
Hundebiß, angewendet, jetzt aber nicht mehr, ſondern nur 
aͤußerlich in Verbindung mit andern Subſtanzen theils aufgeloͤſt, 
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theils bloß gemengt; zu letzterer Form gehören die ſalbenartigen 
Miſchungen, und zwar als Aetzmittel, bei Menſchen und Thie⸗ 
ren. Da der Gruͤnſpan wegen ſeinen ſehr heftigen und i 
den Wirkungen auf die organiſchen Theile unter die Gifte zu 
zaͤhlen iſt, ſo hat man ſich bei Arbeiten mit demſelben vor dem 
Einſchlucken des feinen Pulvers in Acht zu nehmen. Vergiftun⸗ 
gen durch Gruͤnſpan werden am beſten durch haͤufiges Trinken 
von Waſſer, welches ſtark mit Schwefelwaſſerſtoff angeſchwän⸗ 
ert iſt, beſeitiget. Auch große Gaben von Zucker zeigen ſich 
fehr wirkſam gegen Kupfer- und Gruͤnſpan- Vergiftungen. Der 
ranzoͤſiſche Gruͤnſpan wird am meiſten von Montpellier, Cette, 
Nantes, Marſeille und Bordeaux bezogen, und zwar in den erſten 
beiden Orten iſt der Verkauf mit reiner Tara, es wird auf die 
ledernen Saͤcke oder Haͤute nichts gut gethan; in London han⸗ 
delt man mit 2 Pfd. pro Brot Refaktie und 104 Pfd. trait. 
In Holland iſt der Verkauf nach tarirten Gebinden mit 1 und 2 
P. c. Gutgewicht, und gleichen Sconto. In Hamburg kauft 
man nach Pfunden contant in Courant. N 
Gruͤnſpankriſtallen, deſtillirter Grunfpan, 
Aerugo crystallisata, flores viride aeris, wird das unter die⸗ 
ſem Namen in Handel kommende eſſigſaure Kupfer genannt, wel: 
ches man in Frankreich an mehrern Orten, als in dem ehemali⸗ 
gen Languedok, der Provence u. ſ. w. bereitet. Der Gruͤnſpan 
wird in deſtillirtem Eſſig aufgeloͤſt, die klare Aufloͤſung in einem 
andern Keſſel bis zu einem Haͤutchen abgedampft, dann haͤngt 
man an Bindfaden vierarmige Holzſtoͤckchen hinein, woran ſich 
dann beim Erkalten die Kriſtallen traubenfoͤrmig anhängen. In 
neuern Zeiten hat der berühmte Chemiker Chaptal eine andere 
Methode vorgeſchlagen, ihn durch Vermiſchung einer Kupfer⸗ 
vitriolaufloͤſung mit einer Auflöfung des Bleizuckers zu erhalten, 
wobei durch gegenſeitige Zerſetzung dieſes eſſigſaure Kupfer ent⸗ 
ſteht, welches in der Fluͤfſigkeit aufgeloͤſt erhalten, von dem nie⸗ 
dergefallenen Bleivitriol abgegoſſen und zur Kriſtalliſation abge⸗ 
dampft wird. Im Handel kommen die Gruͤnſpankriſtallen trau⸗ 
Wee à x bis 12 Pfund ſchwer, vor. Aus Frankreich oder 
enedig. 
Gryſſe⸗Wyn. Ein perlfarbener Wein von Bordeaux. 
Guajakgummi, Guajakharz, Gummi guajacum, 
iſt das aus dem Franzoſenholzbaume entweder freiwillig, oder 
durch Einſchnitte befördert, ausgelaufene Harz, welches in gro⸗ 
10 Stuͤcken, aͤußerlich dunkelgruͤn oder blaͤulich, inwendig blaͤu⸗ 
ichgruͤn, von ſcharfem, ſtechendem Geſchmack, auf Kohlen ge⸗ 
worfen angenehm riechend, vorkommt. Es iſt leicht zerreiblich, 
das Pulver davon nimmt binnen kurzer Zeit eine dunklere Farbe 
an, als es zuvor hatte. Eine in Weingeiſt gemachte braune Auf⸗ 
loͤſung wird von verſchiedenen Subſtanzen ſchoͤn blau gefaͤrbt; 
dahin gehört die rauchende Salpeterſaͤure, arabiſche Gummiauf⸗ 
loͤſung, und eine Menge vegetabiliſcher Pflanzenſäfte, als die 
Wurzel von Beinwell, Löwenzahn, blaue Lilie, Gichorien, Kar⸗ 
toffel, Aland, Althee, Mohrruͤbe, Suͤßholz, Klette, Angelika 
u. m. a., dagegen ſie mit andern unverandert bleibt. Sehr oft 
iſt dieſes in der Medizin ſehr beliebte und aͤußerſt wirkſame Harz 
der Verfaͤlſchung mit Kolophonium oder gemeinem Harze, wel⸗ 
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ches zuvor mit Schafgarbe grünlich gefärbt wurde, ausgeſetzt. 
Dieſe Verfaͤlſchung iſt am leichteſten zu entdecken, wenn man ſich 
eine concentrirte Aufloͤſung des zu pruͤfenden Guafjakharzes in 
Weingeiſt bereitet, die mit ſo viel deſtillirtem Waſſer vermiſcht 
wird, bis ſich alles daraus niedergeſchlagen hat; ſetzt man die⸗ 
ſem nun Aetzlauge zu, fo muß ſich alles vollkommen wieder auf⸗ 
loͤſen, widrigenfalls es mit einem andern Harze verfaͤlſcht war; 
auch der Geruch, wenn es auf Kohlen geworfen wird, gibt die 
Vermiſchung zu erkennen. Als ganz etwas Eigenthuͤmliches iſt die 
Farbenveraͤnderung des Guajakgummi durch Einwirkung des Lichts 
und der Luft zu bemerken. Legt man von dem friſch gepuͤlverten 
Gummi etwas hin, ſo wird ſich daſſelbe, wenn Licht und Luft 
darauf einwirken koͤnnen, bald gruͤner faͤrben; auf gleiche Weiſe 
verhaͤlt ſich ein mit Gnajaktinctur beſtrichenes Papier, ſo wie die 
mit Guajakpulver bereiteten Mixturen. Dieſe Farbenveraͤnderung 
deigt ſich ebenfalls beim Guajakholze oder Franzoſenholze, wie 
ereits daſelbſt erwaͤhnt iſt, und iſt nicht allein dem Lichte, ſon⸗ 
dern dem Sauerſtoffe der Luft zuzuſchreiben. 
Guajakholz, ſ. Franzoſenholz. 
„Guajava, Guafaba. In Oftindien wachſende, entweder 
laͤngliche, im reifen Zuſtande hochgelbe, ſuͤß ſchmeckende oder 
runde, gruͤne Pomeranzenfruͤchte; von der malabariſchen Kuͤſte 
ins Ausland. N . 
Guildive. Franzoͤſiſche Benennung des Zuckerbranntweins. 
„Gum mfi ift der allgemeine Name, welchen man feit langen 
Zeiten beinahe jedem aus irgend einer Pflanze entweder durch 
freiwilliges oder durch Einſchnitte befoͤrdertes Auslaufen gezoge⸗ 
nen, und nachmals an der Luft verhaͤrteten Stoffe gab; deshalb 
ſind unter dieſer Benennung eine Anzahl aufgenommen, die es 
im ſtrengen Sinne nicht ſind; die mehrſten enthalten nur einen 
jeringen Antheil davon, oder find ganzlich Harze. Der eigent⸗ 
iche Begriff von Gummi faͤllt mit dem von Schleim zuſammen: 
ein ausgetrockneter Schleim iſt ein wahres Gummi. Reines 
Gummi iſt geſchmack⸗ und geruchlos, durchſichtig, an der Luft 
unveraͤnderlich, im Waſſer ganz aufloͤslich, dagegen im Weingeiſt 
nicht im geringſten. Es zerfließt ſo wenig in der Waͤrme, als 
es ſich an der Flamme entzuͤndet; nur erſt, wenn es zur Kohle 
gebrannt iſt, iſt es wie jede andere Kohle fühig zum Brennen. 
Gummi ammoniac., ſ. Ammonigkgummi. 
Gummi ani mae, f. Animegummi. ; 
Gummi arabicum, f. arabiſches Gummi. 
Gummi asae foetidae, ſ. Wand, ſtinkender. 
Gummi asphaltum, f. Judenpech. 
Gummi bdellium, ſ. Bdellium. 
Gummi benzoes, ſ. Benzoe. N 
Gummi carannae, f. Cargnnggummi. 
Gummi copal, f. Copal. 
Gummi elastic., f. elaſtiſches Harz. 
Gummi elemi, f. Elemiharz. 
Gummi euphorbium, ſ. Euphorbium. 
Gummi galbanum, ſ. Galbanum. 
Gummi galda, f. Saldagummi. 2 
Gummi guttae, Gummigutti, ein Schleimharz, wel: 
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ches in Rollen, oder auch in großen Broden in Handel kommt; 
man unterſcheidet davon 2 Sorten, das ſiamſche oder ganz echte, 
von stalagmitis cambogioides oder Guttifera vera, welches ſehr 
ſelten vorkommt, und ſich hinſichtlich ſeiner hellgelben, nicht ins 
Braͤunliche fallenden Farbe, vor den andern auszeichnet, und 
weniger harzige Theile enthalten ſoll. Das zeuloniſche iſt gelb⸗ 
roth oder fafrangelb, aͤußerlich dunkler, glänzend, zerbrechlich, 
ohne Geruch, von beißend ſcharfem Geſchmack, der ſich aber erſt 
hintennach aͤußert, es faͤrbt den Speichel ſehr gelb. Dieſe Sorte 
kommt von dem Baume nach L. Cambogia Gutta. Ein gutes 
Gummigutti muß ſich in waͤſſerigem Weingeiſt groͤßtentheils 
aufloſen, da es ein Gummiharz iſt; die Tinctur mit bloßem 
Weingeiſt bereitet, iſt dunkelgoldgelb; von Aetzlauge wird es 
gaͤnzlich aufgeloͤſet. Es kommen im Handel ſehr ſchlechte Sorten 
vor, die auf dem Bruche faſt gar nicht glaͤnzend, von ſchmutzig 
gelber, ins Braͤunliche fallender Farbe ſind, und Unreinigkeiten 
enthalten, und von dem Safte einiger Euphorbiumarten, oder 
aus hypericum bacciferum, einer in Mexiko wachſenden 
Pflanze, gezogen werden. Dieſes Gummi wird in der Medicin 
als heftig purgirendes Mittel, ſo wie zu Firniſſen, Waſſerfarben 
und in der Miniaturmalerei gebraucht. Aus London in Quanti⸗ 
täten zu beziehen. 

Gummi hederae, ſ. Epheuharz. 

Gummi kino, ſ. Gambienſer Gummi. 

Gummi Laccoae, Lack, iſt eine eigene Subſtanz durch 
Inſektenſtiche aus einigen Feigenbaumarten, als Ficus religiosa 
L., Ficus indica L., und dem indianiſchen Apfelbaume, Rham- 
nus jujuba, veranlaßt; doch ſoll der Lackecroton (Croton lacci- 
ferum L., das meiſte liefern. Man hat von dieſem Lack 4 Sor⸗ 
ten, als: 1) Stocklack, Stangenlack, lacca in ramulis, 
oder baculis, 2) Körnerlad, lacca in granis, 3) Lack in 
Knollen, lacca in massis, 4) Schellack oder Tafellack, 
lacca in tabulis Die 3 letzten werden von der erſten Sorte be⸗ 
reitet. Dieſe wird, wie ſchon bemerkt, durch ein Inſekt, die 
Lackſchildlaus, nach L. Coccus lacca hervorgebracht, wel⸗ 
ches ſich in ungeheurer Menge auf die Baͤume ſetzt, die Aeſte 
foͤrmlich uͤberzieht, ſo, daß ſie das Anſehen haben, als waͤren 
ſie mit rothem Staub bedeckt. Durch den Stich dieſes Inſekts 
dringt aus den ſaftigen Zweigen ein Milchſaft, der ſie uͤberzieht, 
und kleine Zellen bildet, worin die traͤchtigen Lackſchildläuſe an⸗ 
ſchwellen, allmaͤhlig einen glatten Sack bilden, von Cochenillen⸗ 
Groͤße, worin ein herrlicher rother Saft enthalten; die junge 
Brut, nachdem ſie ſich durchgebohrt, läßt die Huͤlle zuruck und 
entweicht, der von den Thieren gefaͤrbte Saft erhaͤrtet. Die mit 
dieſer Subſtanz uͤberzogenen Zweige werden abgebrochen und bil⸗ 
den den Stocklack, wovon die zweite Sorte, der Koͤrnerlack, 
durchs Abſondern erhalten wird. Die dritte iſt eine zuſammen⸗ 
geſchmolzene Maſſe des vorigen, kommt aber nicht ins Ausland. 
Die vierte Sorte oder Schellack, wird durchs Auskochen der er⸗ 
ſten, wodurch der groͤßte Theil der rothen Farbe entzogen wird, 
dann durch Schmelzen und Reinigen uͤber dem Feuer, und Aus⸗ 
ziehen oder Preſſen zu duͤnnen Tafeln, erhalten. Vom Schellack 
hat man mehrere Sorten; ie heller und feiner, um ſo beſſer iſt 
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er, der braune undurchſichtige iſt im weit geringern Werth. 
Man kann zwar durch Schmelzen und Bleichen den Farbeſto 
zerſtoͤren, der Lack verliert aber dadurch ſeine vorige bindende 
Eigenſchaft. Von den 4 angeführten Sorten wird die letzte am 
meiſten gebraucht, am haͤufigſten zur Bereitung des Siegellacks, 
außerdem zu Lackfirniſſen u. dgl. Im Allgemeinen iſt der Lack 
eine geruchloſe, etwas zuſammenziehend bitterlich ſchmeckende, auf 
Kohlen mit nicht unangenehmem Geruch verbrennende, dem Waſ— 
155 bloß eine rothe Farbe ertheilende, übrigens ganz darin unauf⸗ 
oͤsliche, dagegen im Weingeiſt zum Theil auflöslide Subſtanz; 
was die rothe Farbe, welche das Waſſer davon beſonders durchs 
Kochen erhält, betrifft, To gilt dies hauptſaͤchlich von dem Stock⸗ 
und Koͤrnerlack. Bengalen, Japan, Siam, Pegu, liefern dieſe 
Waare, womit die oſtindiſche Compagnie große Verſendungen 
macht, in Menge. Aus dem Orient kommt uͤber Livorno und 
Venedig rothes Stocklack, dann eine ſchwarze Sorte von geringem 
Werth, in Handel. Das Gummilack aus Bengalen und von Cey⸗ 
lon wird in Kiſten oder Faͤſſern gehandelt, welche 1 bis 200 Pfd. 
halten; in Holland wird von der Waare viel eingebracht, der 
Kaveling beſteht gewöhnlich aus 4 Kiſten à 100 Pfd.; der Han⸗ 
del daſelbſt geſchieht mit 1 p. e. Gutgewicht und 2 p e. Aus⸗ 
ſchlag; auch iſt dieſe Waare über England zu beziehen; die 
deutſchen Seeſtaͤdee, als Hamburg, Bremen, Luͤbeck u. ſ. w. 
machen bedeutende Verſendungen davon. Seit einiger Zeit berei⸗ 
tet man aus dem Stocklack in Oſtindien das unter den Namen 
Lack⸗ODye und Lack⸗Lake vorkommende Faͤrbematerial, wel⸗ 
ches in großen Quantitaͤten nach Europa geſchafft wird, und ein 
treffliches Surrogat fuͤr Cochenille iſt, indem man auf Wolle 
daraus die ſchoͤnſten und haltbarſten rothen Farben erzielt. Es 
iſt der aus dem Stocklack ausgezogene und mit andern Theilen, 
die als Baſis dienen, in Verbindung gebrachte Faͤrbeſtoff. Da 
dieſer Artikel jetzt eine nicht unbedeutende Rolle im Handel ſpielt, 
fo iſt das Umſtaͤndlichere darüber unter dem Artikel Lack⸗Dye 
nachzuſehen, worauf wir die Leſer verweiſen. 

Gummi ladanum, Ladanum. Ein Harz, welches aus 
einem Strauchgewaͤchſe, Cistus creticus L., aus den Blättern und 
Zweigen, die es aus ſchwitzen, erhalten wird. Dieſes Gewaͤchs iſt 
beſonders auf den griechiſchen Inſeln zu Hauſe. Von den ver⸗ 
ſchiedenen, im Handel vorkommenden Sorten iſt die erſte, oder das 
ſpriſche, aͤußerſt ſelten, es wird in Blaſen, als weiche, ſchwarz⸗ 
graue, angenehm riechende Maſſe, die ſich im Weingeiſt aufloͤſt, 
verſendet. Das ſpaniſche, weniger rein, iſt in dicken ſchwarzen 
Stangen, gut riechend; das in zuſammengerollten Stuͤcken von 
ſchwarzgrauer Farbe, iſt im Bruche glänzend, und enthält viel 
ſandige Theile, iſt daher nur zum geringen Theile in Weingeiſt 
aufloͤslich, kommt beſonders ſchon in dieſem Zuſtande aus der 
Levante. Die geringſte Sorte iſt das weiche Ladanum, welches 
die Dicke eines Extrakts hat und aus Canada kommt, es wird 
fuͤr eine kuͤnſtliche Miſchung gehalten. Die Einſammlung des 

uten Ladanums geſchieht am haufigſten von den armen griechi⸗ 
chen Moͤnchen, die es von den Blättern und Zweigen der dieſes 
Harz ausſchwitzenden Strauchgewaͤchſe muͤhſam zur heißen Jah⸗ 
reszeit ſammeln. Sie verfahren dabei auf folgende Art; es were 
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den hölzerne Stangen genommen, woran lange lederne Riemen 
befeſtigt find, hiermit ziehen fie langfam über die Blätter und 
Zweige, damit ſich das Harz anhaͤngt, welches dann mit einem 
Meſſer abgeſchabt wird. In aͤlteren Zeiten wurde es von den 
Hirten geſammelt, und zwar auf der Inſel Cypern; dieſe fuͤhr⸗ 
ten ihre Ziegen ſchon früh Morgens an ſolche Orte, wo derglei⸗ 
chen Pflanzen, die das Ladanum ausſchwitzen, in Menge ſtanden. 
Die Ziegen fraßen die Blatter, das Harz aber hing ſich an die 
Barthaare dieſer Thiere an, wovon man es durch Kaͤmmen wie⸗ 
der erhaͤlt. Man bekommt das Ladanum in Kiſten von 150 bis 
200 Pfd., am meiſten uͤber Livorno und Venedig. Als ein Be⸗ 

andtheil in verſchiedenen Raͤucherpulvercompoſttionen wird das 
zadanum noch beibehalten; man kann aber in der Regel darauf 
rechnen, daß dasjenige, welches von den Droguiſten verkauft wird, 
eine kuͤnſtliche , mehrerer Gummata, aus Kolo⸗ 
phonium, Maſtix, Weihrauch, Bernſtein, Benzoe u. dgl. mit 
Terpentin und Kienruß zuſammengeſchmolzen iſt. 

Gummi Look, ſ. Lookgummi. 

Gummi Mastichis, Maſtix, ſ. Maſtix. 

Cummi Myrrͤae, ſ. Myrrhen. 

Gummi Olampi, ſ. Olampigummi. 

Gummi Olib ani, ſ. Weihrauch. 

Gummi Opopanaeis, ſ. Opopanar. _ 

Gummi Sagapeni, ſ. Sagapengummi. 

Gummi sandaracae, ſ. Sandarak. 

Gummi sanguis draconis, f. Drachenblut. 

Gummi sarcocollae, f, Fiſchbeingummi. 

Gummi senegal, ſ. arabiſches Gummi. 

Gummi storacis, ſ. Storax. 

Gummi tacamahacae, ſ. Tacamahac. 

Gummi tragacanthae, ſ. Tragant. 

Gurken. Die Pflanze, welche dieſe allgemein bekannte 
Frucht liefert, deren Abſtammung aus einem waͤrmern Clima, das 
eigentliche Vaterland aber unbekannt iſt, heißt Cucumis, wovon 
es einige Arten gibt, naͤmlich Cucumis sativus, die gemeine 
Gurke; Cucumis flexuosus, die ſogenannte Schlangen⸗ 
gurke; Cucumis longus indieus, die eckige chineſiſche 
Gurke; Cucumis aegyptius hirsutus, die ägyptiſche 
haarige Gurke; Cucumis Angurius, die amerikaniſche, 
runde ſtachlige Gurke. Zum Anbau in Gärten, wie auf 
gutem Lande im Freien wird hauptſaͤchlich die gemeine Gurke ge⸗ 
braucht, aber auch die Schlangengurke, welche letztere man in mit⸗ 
lerer Groͤße für die beſte haͤlt; daher ſie auch gern zum Ver⸗ 
ſpeiſen als Salat genommen wird, ferner zum Einmachen mit 
Salz, Dill, Kirſchenblattern u. dgl., die dann den Namen Salz⸗ 
gurken fuͤhren. Von einer guten Gurke verlangt man, daß 
ſie rein, ohne Flecke ſei, ferner hart, bei einem ſtarken Druck des 
Sa nicht nachgebe, duͤnnſchalig, friſch, von ſchoͤner gruͤner 

arbe, nicht zaͤhe. Sie muß bei einer kleinen Biegung raſch 
von einander brechen; gefleckte, übelausfehende oder angefreſſene 
ſind untauglich. Die Gurken werden allgemein genoſſen, ehe ſie 
die völlige Reife haben. Die man ganz reif werden läßt, nennt 
man Saatgurken, indem man die Samen zur neuen Ausſaat be⸗ 
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nutzt, oder in Handel bringt und verſendet; es werden aber auch in 
der Hauswirthſchaft dieſe Saatgurken, nachdem fie von ihrer äußern 
Schale und den innern Samengefaͤßen gaͤnzlich befreit ſind, und das 
Uebrige in längliche Stuͤcke zerſchnitten worden, durch hinlaͤngli⸗ 
ches Einwaͤſſern, Abtrocknen und nachmaliges Einmachen mit gu⸗ 
tem Weineſſig, Senf, Gewuͤrze, Schalotten u. dgl., zu einer ſehr 
ſchmackhaften, erquickenden Speiſe bereitet, Senfgurken ge⸗ 
nannt. Die meiſten Geſchaͤfte im Handel werden mit Salz⸗ 
und Pfeffergurken gemacht. Die Salzgurken macht man 
am liebſten aus den Schlangengurken, weil dieſe wenig Kerne 
haben, und dieſes ein Haupterforderniß guter Salzgurken iſt; ihr 
Geſchmack muß, wenn ſie gut bereitet ſind, ſauer ſein, und dem 
Pfeffergurkengeſchmack ſich naͤhern; je mehr ſie dieſe Eigenſchaf⸗ 
ten beſitzen, deſto beſſer ſind ſie. — Unter Pfeffergurken begreift 
man die ganz kleinen, noch unvollkommenen Fruͤchte, welche zu 
Ende Auguſts und im September von der Pflanze abgenommen, 
und mit ſtarkem Weineſſig, Pfeffer, etwas Salz und andern pi⸗ 
kanten, gewuͤrzhaften Species eingemacht werden. Man verlangt 
von ihnen, daß ſie recht klein, etwa die Groͤße eines Fingerglieds 
haben, eine ſchoͤne dunkelgruͤne Farbe beſitzen, und hart ſind, da⸗ 
bei muß der Geſchmack recht rein wein auer, hoͤchſt angenehm 
aromatiſch ſein. Ihre gruͤne Farbe muß nicht erkuͤnſtelt, ſondern 
natuͤrlich ſein; die Methode, welcher ſich gewiſſenloſe Gurken⸗ 
haͤndler bedienen, dieſelben durch einen Zuſatz von cypriſchem Vi⸗ 
triol hervorzubringen, tft hoͤchſt tadelnswerth und ſtrafwuͤrdig, 
indem der Genuß ſolcher Pfeffergurken leicht Uebelkeit und Bre⸗ 
chen erzeigt. Mit Salz⸗ und Eſſig⸗ oder Pfeffergurken macht 
Nürnberg bedeutende Geſchafte, beide Sorten werden häufig ver⸗ 
ſendet, und ſind ſehr beliebt. Außerdem machen auch Erfurt, 
Bamberg, Halle, Lübbenau u. a. O. m. ſtarken Abſatz von dieſer 
Waare. Sie werden in gut verwahrten Faͤſſern verſchickt. Der 
ausgepreßte Saft der Gurken iſt ein gutes Mittel, und wurde ſonſt 
häufig in auszehrenden Krankheiten gebraucht, auch bei der 
Schwindſucht geprieſen; Bucholz fand, daß derſelbe prismati⸗ 
ſchen Salpeter enthielt. Die Gurkenkerne haben ein gelbliches 
Anſehen; ihre Geſtalt ift länglich, eiformig, platt gedruͤckt, mit 
einem lederartigen, feinen Haͤutchen, welches ſich leicht abſtreift, 
umgeben. Sie wurden ſonſt in der Heilkunde angewendet, wel⸗ 
ches auch in Frankreich hin und wieder noch geſchieht. Man 
nahm ſie in Verbindung mit den Kuͤrbißkernen, Waſſermelonen, 
und den andern Melonenkernen zur Bereitung einer Emulſion, auf 
die Art wie man die Mandelmilch verfertigt; jetzt gehoͤren ſie 
aber unter die abſoluten Arzneimittel, da man ſie fuͤglich zu die⸗ 
ſem Behufe entbehren kann, indem eine gute Mandelmilch, oder 
eine aus weißem Mohnſamen bereitete die Stelle nicht allein ver⸗ 
tritt, ſondern noch wirkſamer iſt. 
Gußſtahl, ſ. Stahl. 


Habergrütze, Hafergruͤtze, iſt der in Muͤhlen von ſeinen 
Huͤlſen befreiete Hafer, wegen ſeiner ſchleimigen, nahrhaften 
Theile ſowohl in der Haushaltung, als zum mediziniſchen Ge⸗ 
brauch mit Nutzen anzuwenden. Die Hafergruͤtze erfordert einen 
luftigen Ort zum Aufbewahren, weil ſie leicht von Wuͤrmern 
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angegriffen, und wenn fie zu alt wird, einen ſcharfen, bitterlich 
ranzigen Geſchmack bekommt. 

Hafer kümmel, ſ. Kuͤmmel. 

Hafernudeln, f. Nudeln. 

Hagebutten, ſ. Hambutten. 

Hase ſ. Schrot. 3 

Halbrein wird in Riga eine geringere Hanfſorte genannt. 

Hamburgerblau iſt eine Waſchfarbe, die mit dem be⸗ 
kannten Neublau große Aehnlichkeit hat; wenn daſſelbe gut iſt, 
ſo muß es keine ſchmutzi e, ſondern eine reine, hellblaue Farbe 
beſitzen, ſich weich anfuͤhlen laſſen, im Waſſer nicht koͤrnig, ſon⸗ 
dern leicht zertheilbar ſein und zergehen. Die Geſtalt des 
Hamburgerblau iſt entweder kugelfoͤrmig oder fingerhutartig; 
bricht man ein Stuͤck entzwei, ſo erſcheint der Zuſammenhang 
blaͤtterig mit einigem Glanze. Der Gebrauch des Hamburger⸗ 
blau bei der Waͤſche, um derſelben ein blaͤuliches Anſehen 
gu geben, fol nicht die nachtheiligen Folgen haben, welche man 

em Neublau zuſchreibt, daß dieſelbe naͤmlich beim Liegen grau 
darnach werde oder Flecken bekomme; auch wirkt es nicht zerſtoͤ⸗ 
rend auf dieſelbe, da das Gewebe einen feſten Faden behalt. Als 
Farbe auf Papier, zu Tapetenmalerei u. dgl., wird das Ham⸗ 
burgerblau ebenfalls angewendet. 

Hamburger Rauchfleiſch. Dieſes Fleiſch iſt von 
Ochſen, wird von Hamburg aus weit und breit verſendet, und 
ſeiner ausgezeichneten Guͤte wegen iſt es allenthalben ſehr beliebt. 
Der Grund davon liegt theils in den Vorzuͤgen, die das Fleiſch 
an und fuͤr ſich ſelbſt hat, und dann in der hoͤchſt aufmerkſamen 
und geſchickten Raͤucherung. Man erhält die fettgemachten Ochſen 
zum Schlachten aus dem Holſteinſchen, wo dieſe Thiere uͤberaus 
fette Weiden genießen, und es iſt daher nicht zu verwundern, daß 
das Fleiſch davon hoͤchſt vollkommen und ſchmackhaft werden muß, 
wie es auch der Fall iſt. Man theilt das Rauchfleiſch in Bruſt⸗, 
Rippen ⸗ und Stertſtuͤcke, und handelt es in Hamburg nach Pfun⸗ 
den ohne Rabatt. 

Hambutten, Hagebutten, Fructus Cynosbati, find 
die Feuchte, oder vielmehr die zu loͤnglich eiförmig fleiſchigen 
Samenkapſeln gebildeten Kelche der wilden oder Hundsroſe, Rosa 
canina; ſie werden im Herbſt von ihren Samen gereinigt, gut 
getrocknet und an einem trocknen Orte aufbewahrt, erhalten dann 
ein dunkelrothes Anſehen, welches durchs Alter ins Schwarzrothe 
uͤbergeht. Zum haͤuslichen und mediziniſchen Gebrauch. 

Hammen nennt man in Holland die geraͤucherten Schinken. 

Hanauer Schnupftabak. Aus virginiſchen Blättern, 
Rippenmehl und St. Omer, mit einem Zuſatz von Zucker bereite⸗ 
ter Tabak zum Schnupfen. 

Hanf. Die Pflanze heißt Cannabis sativa L., waͤchſt in 
Perſien, Oſtindien und mehrern Gegenden Rußlands wild, wird 
aber in ganz Europa gebaut, und durch gehörige Bearbeitung 
des Landes cultivirt. Der Stengel dieſer Pflanze wird 8 bis 9 
Fuß hoch im gewoͤhnlichen Zuſtande, durch gehoͤrige Pflege und 
Wartung noch bei weitem hoͤher. Die maͤnnlichen und weiblichen 
Pflanzen unterſcheiden ſich durch ihre Bluͤthen und Dauer. Bei 
der erſten theilt ſich der mit herunterhaͤngenden roͤthlichen Bluͤ⸗ 
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then beſetzte Stengel oben in mehrere Nebenſtengel; die weibli⸗ 
chen Blumen hingegen ſitzen zwifchen den Blättern. Der weib⸗ 
liche Hanf trägt eirunde Samenkapſeln, hält ſich, bis die Samen 
reifen; der maͤnnliche dauert nicht ſo lange. Die Pflanze iſt ein⸗ 
jaͤhrig; der Anbau derſelben erfordert einige Regeln. In dem 
mittlern und nördlichen Deutſchland geſchieht die Aus ſaat des 
Hanfſamens Ausgangs April oder Anfangs Mai. Auf einen 
Morgen Land gebraucht man ungefaͤhr eben ſo viel des Samens 
als man Weizen nehmen wuͤrde. Je dicker man ihn indeß ſaͤet, 
deſto feiner wird das daraus Geſponnene. Zum gewoͤhnlichen groben 
Verarbeiten kann der duͤnn geſaͤete angewendet werden, weil er 
keinen fo feinen Faden gibt. Man füe ihn nicht tief, weil er 
ſonſt nicht leicht aufgeht; deshalb ſuche man ihn nur leicht un⸗ 
terzueggen, und ihn ſoviel als möglich vor dem Andrang der 
Voͤgel zu ſchuͤtzen, die ihn als Lieblingsfutter aufſuchen, wenig⸗ 
ſtens ſo lange bis die Sproſſen herauskommen. Der Hanf ver⸗ 
langt zum guten Gedeihen einen feuchten Boden; ein gut zuge⸗ 
richteter Lehmboden, oder bruchiges Land, dem es jedoch nicht an 
Duͤnger fehlt, wird ſich am beſten dazu eignen. Im Monat 
Juni faͤngt man an, die maͤnnlichen Pflanzen zuerſt auszuziehen; 
dies iſt in der Regel die Zeit, wo die Blaͤtter derſelben welken 
und die Blumen abfallen. Damit die weibliche Pflanze, die man 
auch Fimmel nennt (von foemella), nicht beſchaͤdigt werde, ge⸗ 
ſchieht dies Ausziehen mit bloßen Fuͤßen; er wird in Bunde ge⸗ 
bunden, und uͤbrigens behandelt wie der Flachs. Die maͤnnliche 
Pflanze gibt einen beſſern Baſt, als die weibliche, welche man zum 
Samentragen ſo lange ſtehen laͤßt, bis derſelbe reif iſt. Wollte 
man ihn ebenfalls von derſelben Feinheit haben, ſo darf man auf 
keinen Samen rechnen, ſondern man muß ihn 8 oder 14 Tage vor 
dem erſten ausziehen, wo der Samen noch nicht zur Vollkommen⸗ 
heit gelangt iſt. In der Regel laͤßt man dieſen reif werden, und 
zieht dann die weibliche Pflanze erſt. Der chineſiſche Hanf, der 
eine Hoͤhe von 14 bis 16 Fuß erlangt, iſt der beſte und vortheil⸗ 
hafteſte zum Anpflanzen. Man benutzt dieſe Pflanze wie den 
Flachs; es werden daraus ſowohl alle mögliche Arten Gewebe, als 
auch Seilerarbeiten verfertigt, und bedeutender Handel damit ge⸗ 
trieben. Der deutſche Hanf im Badenſchen und der Pfalz iſt einer 
der vorzuͤglichſten, aber auch in Schleſien, Sachſen, Thuͤringen, 
Preußen, Boͤhmen u. ſ. w. wird viel Hanf gebauet. Von den 
nördlichen Landern liefern Rußland und Polen dieſe Waare nicht 
allein in Menge, ſondern auch von befter Güte, womit Peters⸗ 
burg, Archangel, Riga, Narwa, Danzig, Koͤnigsberg u. ſ. w. 
beſonders das Ausland verſehen; den größten Theil davon erhaͤlt 
England, außerdem Holland, Daͤnemark, Schweden, Spanien, 
und Frankreich, ſo wie die deutſchen Seeſtaͤdte. Unter den meh⸗ 
rern Sorten iſt der Reinhanf die erſte und vorzuͤglichſte, in 
Ballen à 50 bis 60 Pud, dann folgt Mittelreinhanf in Ballen 
A 40 bis 50, ferner die dritte Sorke Halbreinhanf à 35 bis 40, 
und Heedehanf in Ballen à 25 bis 28 Pud; die feinere Sorte 
geht nach England und Holland, die geringere nach Daͤnemark, 
Schweden, auch Portugal und Frankreich. Außerdem gibt es 
Schocken oder Schucken, Schnitt⸗ und Paßhanf, wonach Koͤnigs⸗ 
berg und Danzig vorzuͤglich handelu. Der Koͤnigsberger Rein⸗ 


Hanf. 2% 


band oder Reinhanf iſt die beſſere Sorte und mit dem Rigaer 
gleiches Namens überein; nicht viel geringer iſt der Schocken⸗ 
hanf; Danzig liefert Rein⸗, Schnitt- und Schockenhanf, wos 
von der mehrſte nach Frankreich und Holland, der Stein à 34 
Pfund, geht. Der Paßhanf iſt eine geringere Sorte, wovon 
Frankreich aus Königsberg zieht, und der Stein A 33 Pfund ge⸗ 
handelt wird. In den oͤſtreichſchen Niederlanden, wo feine Hanf⸗ 
forten verarbeitet werden, zieht man denſelben aus lieflaͤndiſchen 
Samen. Der marylaͤndiſche und virginiſche geht in großen 
Quantitäten nach England und Schottland. Im franzoͤſiſchen 
Handel hat man Lang⸗ und Kurzhanf, ferner Rein- und Baſt⸗ 
hanf; der letzte iſt noch nicht geſchwungen und gehechelt, dage⸗ 
gen der Reinhanf in Strehn⸗ oder ſchon geſchwungenen und 
nicht gehechelten, und in Spinnhanf oder ſchon völlig bearbeite⸗ 
ten zerfallt. Guter Hanf muß zwar einen ſtarken, aber nicht 
fauligen Geruch, ein perl- oder ſilberfarbiges, oder auch ein ins 
Gruͤnliche fallendes Anſehen haben, und aus feinen langen Faden 
beſtehen; er muß daher voͤllig trocken ſein, die gehoͤrige Feſtig⸗ 
keit und Haltbarkeit beſitzen, die ihm durch das zweckmaͤßige Rot⸗ 
ten im Waſſer gegeben, und durch zu langes Liegen darin und 
nachmaliges Verzoͤgern mit dem Trocknen beraubt wird; er iſt 
dann mürbe, und zerreißt leicht. Der gelbe, roͤthliche oder 
ſchwaͤrzlich aus ſehende iſt als ſchlechte Waare zu betrachten; dies 
fer wird auch nie den friſchen eigenthuͤmlichen Geruch haben, wel- 
chen der gut bearbeitete beſitzt. Das gute Anſehen, die voͤllige 
Trockenheit, das weiche Anfuͤhlen, der gehoͤrige, nicht faulige Ge⸗ 
ruch, die Feinheit der langen gleichmäßigen Faden, ferner die 
unter dieſen Umſtanden zu erwartende Reinheit von fogenannter 
Schabe oder Schoͤbe, die ſich beim Auseinandermachen leicht be⸗ 
merken laßt, beſtimmen alſo die beſſere oder geringere Qualität 
des Hanfes; naͤchſtdem auch das Gewicht, er muß eine gewiſſe 
Schwere beſitzen. In Amſterdam iſt der Hanfhandel von außer⸗ 
ordentlichem Belang; man kauft dort alle Sorten des ruſſiſchen 
und polniſchen, von Petersburg, Archangel, Riga, Koͤnigsberg, 
Danzig u. ſ. w. dahin kommenden bei Schiffspfunden à 800 Pfd. 
in Gulden Banco mit 3 bis 1 ce Refaktie, 13 p c. Gutge⸗ 
wicht und 2 p. c. für promte Selina: In Hamburg kommen 
beſonders folgende Sorten im Handel vor: Petersburger Rein-, 
Halbrein- und Ausſchußhanf; Archangelſcher Rein⸗ und Halb⸗ 
reinhanf; Königsberger Reinhauf; Rigaiſcher Reinhanf; Pol⸗ 

niſcher Baſthanf; Liefländifcher, Liebauer und Pernauer Hanf; 
Petersburger und rigaiſche Hanfheede; fie werden nach Schiff⸗ 
pfunden a 14 Stein, welches ſo viel ift als 280 Pfd., in Courant⸗ 
zahlung contant verkauft. In Stettin handelt man ebenfalls nach 
Schiffpfunden, man verkauft dort Petersburger, Rigaiſchen, und 
erhalt ihn aus Königsberg und Memel, macht große Verſendungen 
davon nach Schleſien, Oberſachſen und der Oberlauſitz. In 
Frankfurt a. M. werden ebenfalls große Geſchaͤfte im Hanfhan⸗ 
del gemacht, es gehoͤrt dahin der rohe Hanf, aber auch der Rein⸗ 
hanf aus mehrern Gegenden, ferner Strehn- und Spinnhanf; 
der rheinlaͤndiſche wird in ſehr bedeutenden Quantitaͤten nach 


Holland, der Schweiz und andern oͤſtlichen Gegenden Deutſchlands 
verſchickt. 
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Banffamen und Hanfoͤl. Der Handel mit dem Samen 
des Hanfs iſt an manchen Orten ſehr bedeutend; Riga verſendet 
jahrlich 40 bis 50000 Tonnen, à 25 Scheffel, ins Ausland, wo⸗ 
von ein großer Theil nach Holland, Luͤbeck und Bremen geht; 
nächſtdem macht Koͤnigsberg ſehr anſehnliche Geſchaͤfte damit. 
Wegen der vielen oͤligen Theile, die er enthaͤlt, wird ein großer 
Theil, um Oel daraus zu ſchlagen, verwendet, womit man ſich au⸗ 
ßer Rußland, in Holland, den Niederlanden und in mehrern Gegen⸗ 
den beſchaͤftigt. Dieſes Hanfoͤl wird zu grüner (ſchwarzer) Seife, 
und in mehrern Manufakturen verwendet. Der Samen wird in 
der Heilkunſt auch öfter gebraucht; er gibt feines Oels wegen als 
Emulſion ein gutes Medikament in verſchiedenen Krankheiten. 
Im gemeinen Leben unterſcheidet man Hanfſamen zur Saat, und 
ſolchen, welcher zum Oelſchlagen benutzt werden ſoll. Der erſte 
heißt Hanfſaat, muß vorzuͤglicher fein, als der letzte, die Koͤrner 
gehörig reif, voll und groß, fie dürfen nicht älter fein als 1 
Jahr, weil fie ſich ſonſt zur Ausſaat nicht eignen, indem die 
Keimkraft verloren gegangen iſt. Zum Oelſchlagen nimmt man 
auch aͤltern Samen, von 2 bis 3 Jahren; obgleich hier die Aus⸗ 
wahl nicht ſo genau erforderlich iſt, ſo iſt es doch vortheilhafter, 
wenn man den ſogenannten Schlagſamen gut zu bekommen ſucht. 
Der Ertrag des Oels von vollen Körnern iſt natuͤrlicherweiſe weit 
groͤßer als von tauben, markloſen. In Holland wird die Hanf⸗ 
ſaat aus Riga und Königsberg mit 1 p. c. Gutgewicht und 1 p. 
c. Sconto gehandelt. 

Harencades nennt man die Makrelen, eine Fiſchart, die 
aus Irland und der ehemaligen Bretagne im franzoͤſiſchen Handel 
vorkommen. Ein Gebind enthaͤlt 1000 bis 1500 Stuͤck. 

Harfenwein, ſ. Frankenwein. 

Hoarlemer Oel kommt in kleinen, 3 Quentchen halten⸗ 
den länglichen Gläfern, die verſiegelt mit eigner Etiquette ver⸗ 
ſehen ſind, nebſt Gebrauchszettel von Harlem. Ob es gleich 
unter die Arcana, welche gegen alle Krankheiten helfen ſollen, ge⸗ 
hoͤrt, ſo wird es hauptſaͤchlich bei Steinbeſchwerden empfohlen, 
und iſt oͤfters mit Nutzen gebraucht; uͤbrigens beſteht die Zu⸗ 
ſammenſetzung bloß aus gereinigtem Schwefel und Wachholderoͤl; 
beide Theile find in gewiſſem Verhaͤltniß durch gelindes Kochen 
verbunden, und bilden einen Schwefelbalſam. Es iſt braun und 
hat ſyrupsartige Conſiſtenz. Man erhaͤlt es nicht immer gleich, 
auch nicht mit der naͤmlichen Etiquette, wenn man es nicht un⸗ 
mittelbar von Harlem bekommt, als Beweis, daß es ſehr oft 
nachgemacht iſt. 

Harz, gemeines, Resina, ift der aus der Fichte, Pinus 
sylvestris, oder der Rothtanne, Pinus abies, ausgelaufene und 
verhaͤrtete natuͤrliche Balſam. Man erhaͤlt daſſelbe, wenn nach 
geſchehenen Einſchnitten in die benannten Baͤume das duͤnne Harz 
ausgefloſſen iſt, welches man, um das ätheriſche Oel davon ab⸗ 
zudeſtilliren, benutzt, im Winter die nachfolgenden Ausfluͤſſe ſich 
verhaͤrten, und die Rinde des Baumes damit uͤberziehen; es wird 
geſammelt und fo viel als moͤglich von feinen Unreinigkeiten ge⸗ 
reinigt, zuſammengeſchmolzen und heißt dann gemeines Harz; 
dieſes nochmals mit etwas Waſſer gekocht, durchgegoſſen, wenn 
zuvor die Feuchtigkeit gelinde abgedaämpft war, gibt das weiße 
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Harz, resina alba. Der allgemeine Begriff von Harz, ohne auf 
die Nebeneigenſchaften, wodurch ſich die vielen in dieſe Klaſſe 
gehörenden Körper auszeichnen, Ruͤckſicht zu nehmen, iſt folgen⸗ 
der: ein reines Harz iſt die aus irgend einem Theile eines Bau⸗ 
mes oder einer Pflanze ausgefloſſene od. ausgezogene, nachmals ver⸗ 
haͤrtete Subſtanz, welche ſich im Weingeiſt rein aufloͤſet, vom 
Waſſer nicht im geringſten angegriffen wird, ſich an der Flamme 
eines Lichts entzundet, und mit Abſetzen von vielem Rauch und 
Ruß brennt, bei angebrachter Wärme weich wird und ſchmilzt; 
es unterſcheidet ſich durch dieſe Eigenſchaften von dem Gummi. 
Man erhaͤlt das gemeine oder Fichtenharz aus vielen Gegenden 
Deutſchlands, als Thuͤringen, Franken, Baixeuth u. ſ. w. in 
Tonnen von 100 Pfd. oder auch in kleinern Gefaͤßen. Das aus⸗ 
laͤndiſche, wozu das burgundiſche, das amerikaniſche und engliſche 

ehoͤrt, iſt reiner und enthaͤlt weniger fremdartige Theile. Ueber 
Ba Bordeaux und aus England zu beziehen. 

Ha ſelnuͤſſe. Der Strauch, von welchem dieſe Nuß kommt, 
heißt Corylu, avellana L., fie wird entweder von den wildwach⸗ 
ſenden, oder in Gärten gezogenen gefammelt. Außer den gemei- 
nen oder wildwachfenden Haſelnuͤſſen, iſt die rothe und weiße 
Lambertsnuß, die große ſpaniſche, die Zeller nuß und 
die fogenannte Mandelnuß zu bemerken. Die großen ſpani⸗ 
ſchen und franzoͤſiſchen haben einen Vorzug, ſie erhalten die Groͤße 
und Stärke von 2 Zoll Länge und 1 Zoll Dicke. Die ficiliant- 
ſchen find ebenfalls ſehr gut, und kommen in bedeutender Menge 
nach Malta, Genua, Marfeille, Livorno, Venedig und Trieſt in 
Handel; die ſpaniſchen uͤber Barcelona und Bilbao; die fran⸗ 
zoͤſiſchen uͤber Aix, Graſſe und Beziers, oder auch uͤber Cette 
und Montpellier. Auch aus der Levante werden große Quantitaͤ⸗ 
ten gefuͤhrt, die zum Theil nach den Kuͤſten des mittellaͤndiſchen 
Meeres gehen. Hinſichtlich ihres ſuͤßen, angenehmen Oels, wel⸗ 
ches man durch ſorgfaltiges Preſſen daraus erhaͤlt, kann daſſelbe 
friſch dem Mandeloͤl zur Seite geſtellt werden, und gibt in vie⸗ 
len Gegenden ein vorzuͤgliches Speiſeoͤl, da es dem Mohn⸗, Buch⸗ 
und mehrern andern Oelen vorzuziehen iſt, wenn es reinlich, nicht 
zu heiß gepreßt iſt, und friſch gebraucht wird. Die Conſervation 
der Nuͤſſe geſchieht am beſten in Saͤcken und an trockenen Orten. 

Hauſen, Acipenser huso L. Ein zum Storgeſchlecht ge⸗ 
hoͤrender Fiſch von bedeutender Groͤße, er wird an 18 bis 20 und 
einige Fuß lang, und wiegt 1000 bis 1500 Pfd.; der Ruͤcken iſt 
ſchwarz, der Bauch weiß und die Seiten blaͤulich. Er haͤlt ſich 
in allen europäiſchen Meeren auf, und geht in die großen Fluͤſſe 
Deutſchlands uͤber. Das ſchwarze, kaspiſche und mittelländifche 
Meer beſitzt dieſen ſich raſch vermehrenden Fiſch in Menge, von 
wo er zur Laichzeit in die Wolga, den Jak und die Donau bis 
Preßburg kommt Da das Fleiſch dieſes Fiſches ſehr ſchmackhaft 
iſt, ſo wird er ſowohl in Rußland als Ungarn viel gefangen, im 
letzten Lande vom Mai bis Ausgang September, wo er dann den 
Fluß verlaͤßt und wieder ins Meer zuruͤckgeht Man verſendet 
ihn friſch und geſalzen; der im Herbſt und Fruͤhjahre gefangene 
wird in Rußland ſogleich eingeſalzen, im Winter conſervirt ihn 
der Froſt, in welchem Zuſtande er auch verſchickt wird. Aus dem 
Roggen bereitet man eben fo, wie yom Stor, den Kaviar. 
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Hauſenblaſe, Fiſchleim, Collapiscium, Ichtyocolla. 
Aus dem fo eben beſchriebenen Haufenfifche, fo wie aus andern 
Stoͤrarten, nimmt man die Blaſe und Gedaͤrme und bereitet dar⸗ 
aus dieſen aus thieriſcher Gallerte und fadigem Gewebe beſtehen⸗ 
den Fiſchleim. Der vorzuͤglichſte iſt der aus der Schwimmblaſe 
bereitete; die Bereitungsart iſt ohne Schwierigkeiten, ganz ein⸗ 
fach. Denn nachdem dieſelbe, welche den Ruͤcken entlang, wie 
ein breiter Streifen zwiſchen zwei Haͤuten liegt, und ſich nach dem 
Kopfe zu verſchmaͤlert, herausgenommen iſt, wird ſie gehoͤrig ge⸗ 
reinigt, von den nicht eigentlich dazu gehoͤrenden haͤutigen Thei⸗ 
len befreit, in Waſſer gelegt, und wenn fie dann der Länge nach 
aufgeſchnitten worden, in ein Stuͤck Leinwand gethan, worin 
man ſie anhaltend druͤckt und knetet, bis eine Art Teig daraus 
geworden iſt, dem man dann, in mehrere Theile getheilt, belie⸗ 
bige Formen gibt und trocknet. Andere Abweichungen dieſer Me⸗ 
thode beſtehen auch wohl darin, daß man die Blaſen und Ge⸗ 
daͤrme gedachter Fiſche, ohne weitere Manipulation, in gewiſſe 
Formen bringt, wobei man bloß die feine Haut umwickelt, und 
fie dann an der Sonnenwaͤrme trocknen läßt. Eine gute Hauſen⸗ 
blaſe muß weiß, wenig gelblich, durchſichtig, aus duͤnnen Haͤuten 
beſtehend und trocken fein, keinen Geruch beſitzen, ſich im Waſ⸗ 
ſer und waͤſſerigem Weingeiſte hell aufloͤſen laſſen, dann eine 
weiße, durchſichtige Gallerte bilden. Sehr oft werden die Ge⸗ 
daͤrme anderer Fiſche genommen, daher die Hauſenblaſe von ver⸗ 
ſchiedener Güte iſt; oder man nimmt ausgekochte Graͤten, Haute, 
Schwänze u. dgl. vom Hauſen, Ster let und Wels, gibt 
ihnen die gehoͤrige Form und bringt ſie ſo in Handel; dieſe 
Sorte iſt leicht zu erkennen und ganz untauglich. Rußland und 
Ungarn befchäftigen ſich am meiſten mit dieſem Handelsartikel; 
die ruſſiſche iſt die beſte; fie iſt in kleinen, runden, hufeiſenfoͤr⸗ 
mig gebogenen Stuͤcken und wird von Petersburg und Archangel 
nach Holland, England, Frankreich, in die deutſchen Seeſtaͤdte u. 
w verſandt; in Ballen oder Tonnen von 10 bis 14 Pud. 
Mit der ungariſchen Sorte, die weniger weiß, nicht ſo durchſich⸗ 
tig, in geößern Stuͤcken und von geringerer Guͤte vorkommt, trei⸗ 
ben die polniſchen Juden große Geſchaͤfte, und bringen ſie in 
Quantitaͤten nach den ubſchen Handelsorten. Zuweilen kommen 
große Stuͤcke von Hauſenblaſe in Handel, die aber den Namen 
nicht verdienen, weil es hoͤchſt wahrſcheinlich gar nicht einmal 
feine Gedaͤrme von Fiſchen, ſondern von groͤßern Saͤugethieren 
find; dergleichen Skuͤcke haben zuweilen 2 Fuß Lange, beſtehen 
in Blaͤttern, haben eine gelblichere Farbe, zeigen kein Schillern, 
welches bei der echten Hauſenblaſe in der Regel vorkommt, und 
ſind im Waſſer entweder nur ganz gering, oder gar nicht aufloͤs⸗ 
lich. Nach Geiger ſollen auch oftmals aufgerollte und getrock⸗ 
nete Harnblaſen unter dem Namen Hauſenblaſe im Handel erſchei⸗ 
nen; dieſe ſind ebenfalls ſo wenig als die vorigen zu gebrauchen. 
Aus Braſilien wurde vor einigen Jahren eine Sorte zum Vor⸗ 
ſchein gebracht, deren Geſtalt ganz kuglig war, ſich dennoch aber, 
obgleich ihre Farbe nicht ganz bleich gelblich, ſondern mehr gelb 
war, hinſichtlich ihrer Aufloͤsbarkeit ziemlich gut verhielt, und 
alſo wohl als eine gute Mittelſorte paſſiren konnte. Sehr häu⸗ 
fig wird die gute Hauſeublaſe durch langes Liegen unanſehnlich 
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und ſtark gelb, oder vielmehr ſchmutzig gelb gefärbt; ſolcher fo- 
wohl, als auch geringern Sorten pflegt man in neuern Zeiten wohl 
ein beſſeres Anſehen durchs Bleichen zu geben. Man bewirkt es 
durch Schwefeln, indem die dabei entſtehenbe Ame Saͤure 
ihre farbezerſtoͤrende Einwirkung zeigt; auch durch Behandlung 
mit Ehlor, wodurch auf gleiche Weiſe der Zweck erreicht wird. 
Schlechte Sorten Hauſenblaſe kann man gemeiniglich ſchon, ohne 
fie durch Aufloͤſung im Waſſer oder wäfjerigem Weingeiſte zu Yrit- 
fen, an ihrem äußern Anſehen erkennen. Sie find undurchſich⸗ 
tig, gelb, braun, zuweilen ſogar von Wuͤrmern angefreſſen oder 
zernagt. Wer übrigens den Handel mit Hauſenhlgſe, oder heim 
Geſchaͤfte große Quantitaͤten gebraucht, und 1 en, Artikel in 
Faͤſſern bezieht, muß ſich beim Einkaufe von de völligen Gleich⸗ 
heit guter Waare dadurch uͤberzeugen, daß er die Faſſer ausſchuͤt⸗ 
tet, um dem Betruge zu entgehen, da es wohl zu geſchehen pflegt, 
daß ſtarke Lagen von guter Hauſenblaſe ſowohl unten als oben 
ſich befinden, die Mitte aber mit ſchlechterer Sorte gefüllt iſt. 
Außer dem gewöhnlichen Gebrauche zum Leimen ober als Bin⸗ 
dungsmittel uberhaupt, wird die Hauſenblaſe noch von den Wein⸗ 
A ier zum Schoͤnen oder Klarmachen der Weine, von den 

uͤnſtlern zu Bildern und Münzen, Abguͤſſen, fo wie zur Berei⸗ 
kung des engliſchen Pflaſters u. m. a. angewendet. Zn 
„ Sautbrion. Ein feanzöjiiher Wein von Bordeaux, der 
häufig nach Deutſchland und ins nördliche Europa verſchickt wird; 
er iſt roth, gehört unter die heiten Sorten der VBordeauxer Weine, 
beſonders wenn er ſchon abgelegen fit. 1 Er 
Hautpais nennt man die Gattung weißen oder rothen 
Wein, welche, unter die ordinairen Bordeaurer Weine gehörend, 
oberhalb der im jetzigen Departement Gironde liegenden Stadt 
St. Macafre gezogen wird, in der Entfernung von 7 Meilen; 
die unterhalb gewonnenen helßen Lins de ville. . 
Häring, Hering, Clupea harengus P. Dieſer in fo un⸗ 
geheurer Menge in dem Meere ſich aufhaltende Fiſch, von da er 
zu verſchiedener Zeit austritt und ſich an die Kuͤſten begibt, wo 
man ihn ſiſcht, iſt einer der bedeutendſten Handelsartfeel, und 
war beſonders früher für Holland von erſtaünendem Umfange. 
Der Haring lebt vorzüglich im mittellaͤndiſchen Meere, in den 
Tiefen der Nordſee und Oſtſee, begibt ſich zur Laichzeit an die 
achen Stellen und Kuͤſten, und erhalt nach der Zeit des Fanges, 
o wie nach ſeiner Güte ſich darauf beziehende Namen. Seine 
beinahe alle Begriffe uͤberſteigende Vermehrung macht es möglich, 
daß, trotz der zahllofen Menge, welche alljaͤhrlich von ver ſchiede⸗ 
nen Nationen gefangen oder geſiſcht werden, von der nicht zu be⸗ 
rechnenden Partie, welche den Raubſiſchen zur Nahrung dienen, 
noch nie eine Abnahme oder Mangel bei ihrem Erſcheinen einge⸗ 
treten iſt. Sie kommen in unüberſehbaren, dicht gedraͤngten Zuͤgen 
an, und kehren meiſtens erſt im Herbſt in die Meere wieder zu⸗ 
ruck. Dieſe Laichzeit iſt zwar jedes Jahr dieſelbe, richtet ſich in⸗ 
deß nach dem Klima, daher ſie in manchen Gegenden ſchon im Ja⸗ 
nuar, in andern erſt im April ankommen, wie es an den amerikanf⸗ 
ſchen Küften der Fall if, wo die wärmere Witterung ihnen zu 
ihrem Vermehrungsgeſchaͤft ſchon um dieſe Zeit gedeihlich iſt. 
Treten indeß Stürme oder unfreundliche eee 
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ein, fo ziehen fie ſich in die Tiefen zurück und kommen erſt nachher 
wieder zum Vorſchein. In der Nordſee iſt ihre Ankunft zu An⸗ 
fang des Fruͤhlings, manche kommen auch im Sommer und gegen 
den Herbſt. Es befaſſen ſich mit der Häringsfifcherei vorzuͤglich 
Holland, England, Schweden, Daͤnemark, außerdem auch Rußland 
und einige andere Staaten. Der holländiſche Haͤringsfang und 
Handel war immer der bedeutendſte, und hat ſich auch ſo lange 
in einer uͤberwiegenden Bedeutendheit erhalten, bis die Englaͤn⸗ 
der und Schweden ebenfalls ihr Augenmerk darauf richteten, und 
das Einſalzen der Haringe mit mehr Aufmerkſamkeit und Sorg⸗ 
falt betrieben. Obgleich die Holländer jetzt durch jene Rivale 
einen aͤußerſt auffallend mindern Betrieb in ihrer Waare haben, 
ſo ſtehen doch die hollandiſchen Haͤringe, ihrer Guͤte wegen, oben 
an, und find am meiſten geſchaͤtzt. Die geſetzlichen Beſtimmun⸗ 
gen, welche in Holland ſchon ſeit langer Zeit beſtehen, wonach 
die Haͤringsfiſcher bei Eidableiſtung angewieſen ſind, nicht eher 
als mit dem Johannistage Netze auszuwerfen, das Einſalzen der 
Haͤringe mit der erforderlichen Reingeit. und in der beſtimmten 
Ordnung zu verrichten, ihren Verkauf nicht eher zu beginnen, als 
bis fie die gefegliche, Zeit im Salze gelegen haben, und verſchie⸗ 
dene andere Vorſchriften, welche ſie zu halten befugt ſind, ha⸗ 
ben, da hierüber ſtrenge Aufſicht obwaltet, die Vorzüge der hol⸗ 
laͤndiſchen Häringe dargethan, worin ſie ſich auch noch immer 
erhalten. Die holländiſchen Probirmeiſter, vom Staate an⸗ 
geſtellte Maͤnner, die dieſes Fach hinlaͤnglich verſtehen, ſind des⸗ 
an angewieſen, auf die eingeſalzene Waare genau zu achten, 
ie gehörig zu unterſuchen und auf alles zu merken, was der Guͤte 
der Waare abgeht; da dieſe ſowohl von dem richtigen Einſalzen, 
von der guten Sorte Salz, welche dazu verwendet worden, als von 
der Reinheit, die dabei Statt finden muß, welche ſich nicht al⸗ 
lein auf die Arbeit ſelbſt, ſondern auch auf die Wahl tüchtiger 
und brauchbarer Gefäße bezieht, abhängig iſt. Aber auch die an⸗ 
gegebene Sorte Haͤringe muß diejenige ſein, fuͤr welche ſie aus⸗ 
gegeben wird, denn es findet unter denſelben ein wirkliches Sor⸗ 
kiment ſtatt, welches wir nachher näher angeben werden; daher 
dient das Nachſehen der Probirmeiſter ferner dazu, die verſchie⸗ 
denen Sorten gehoͤrig zu ſepariren und zu bezeichnen, ehe man 
ſie einſchifft, dieſes Bezeichnen hat den Namen zir keln. Was 
die Englaͤnder betrifft, ſo haben dieſe, ſo wie die Schott: und 
Irlaͤnder, die vorzüglichſte Gelegenheit, eine ungeheure Menge 
Haͤringe an ihren Kuͤſten zu fiſchen, welches, wie ſchon etwähnt, 
jetzt haufiger geſchieht, als ſonſt. Die großen Haͤringszuͤge kom⸗ 
men anfangs Juni auf der Nordkuͤſte von Schottland zum Bor: 
ſchein, ferner an den irländiſchen Küften im St. Georgs⸗Kanal, 
im Kanale Briſtol längs den weſtlichen Küften von Irland u. f. 
w., auch in den Oſtkuͤſten von Schottland, wo ſich alle Buſen 
und Fluͤſſe damit anfüllen;. ſüdwaͤrts herab an den engliſchen 
Küften auf der Höhe von Scarborough; ſie draͤngen ſich dann 
auf der Rhede von Varmouth in unbeſchreiblicher Menge zuſam⸗ 
meu, und kommen endlich an der Muͤndung der Themſe, ferner 
bis bei Landsend, wo ſie zuletzt verſchwinden. Die beſten Haͤ⸗ 
ringe fiſcht man in der Bucht von Forth, ſie werden insgemein 
unter dem Namen ſchotttſche in Handel gebracht. Die von 
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Harmouth find nicht fo gut verſchickbar. Wenn gleich die ſchot⸗ 
tiſchen Haͤringe, ihrer Gröfe nach, ſich auszeichnen, ſo iſt doch 
das ganze Verfahren ihrer Zubereitung nicht mit dem der Hollan⸗ 
der zu vergleichen, weßhalb auch der Geſchmack derſelben nicht 
ſonderlich iſt, es fehlt ihnen das Eigenthuͤmliche und die gehörige 
Fettigkeit. Eine ſchottiſche Tonne halt 32 Gallonen. Die irlaͤn⸗ 
diſchen Haͤringe find in der Regel von beſſerer Güte, als die 
ſchottiſchen, eine Tonne derſelben halt 28 Gallonen. An den 
Kuͤſten von Norfolk und Suffolk werden die Haͤringe zwar ſor⸗ 
tirt, jedoch nicht mit der Genauigkeit, als es die Hollaͤnder zu 
thun gewohnt find; man hat erſtens die beſte Sorte, dann eine 
große, aber nicht ſo dicke und fette, ferner eine Mittelſorte; dann 
mehrere Arten von geringern Sorten, oder ſolche, die durch ir⸗ 
gend eine Beſchädigung beim Fiſchen oder bei der Bearbeitung 
elitten, auch ſolche, die ſchon gelaicht und weder Rogen noch 
ilch haben u. dgl. Die franzoͤſiſche Haͤringsſiſcherei iſt wohl 
nicht unbedeutend, aber ſie iſt nicht hinreichend zum Bedarf, des⸗ 
halb werden noch große Partien ausländifcher Haͤringe, vorzüglich 
hollaͤndiſche, daͤniſche, ſchwediſche, eich ire u in die 
geſalzenen Haͤringe werden in Frankreich ihrer Guͤte nach in gute, 
als die beſte Sorte, in Mittelſorte, in eine ſchlechtere und dann 
in die ſchlechteſte unterſchieden; die erſte nennt man harengs de 
marque, die zweite harengs de marque moyenne, die dritte 
harengs de petit marque, die vierte harengs de droguerie, 
In Schweden iſt jetzt die Haͤringsfiſcherei von großer Bedeutung; 
Gothenburg, Marſtrand, Üddewalla, Kongsolf, Stroͤmſtadt fin 
ihres Haͤringsfanges wegen bemerkbar. Man faͤngt mit der Kt: 
ſcherei der Häringe zu Anfange Octobers an, und betreibt fie bis 
Ende Decembers. Hierzu gehoren auch die norwegiſchen Häaͤtings⸗ 
fiſchereien, die eine ergiebige Quelle und Nährungszweig für das 
norwegiſche Land find. Die beſten Haͤringe werden in der Gegend 
der zum Stifte Drontheim gehoͤrjgen Inſel Hitteroe gefangen, 
haben bei ihrer etwas mindern Groͤße mehr Fett und Breite des 
Ruͤckens. Im Allgemeinen theilt man die norwegiſchen Haringe 
in Fruͤhjahrs⸗ und Sommerhätinge; die erſten find 
größer aber trockner als die letzten, daher die Sommerhäringe 
den Vorzug beſitzen. Eine Tonne ſchwediſcher Haͤringe halt 48 
ſchwediſche Kannen. Wenn gleich die ſchwediſchen Häͤringe nicht 
mit den hollaͤndiſchen zu vergleichen ſind, weil man die Sorti⸗ 
rung nicht mit der Präciſion vornimmt, und überhaupt die Zu⸗ 
bereitung ſehr mangelhaft gegen die der Hollander ausfaͤllt, fo 
werden doch große Quantitäten davon ins eien te 
Spanien, Frankreich u. m. a. L., ſelbſt Amerika erhalten davon. 
Von den norwegiſchen Haͤringen gehen aus Bergen, Drontheim 
und Chriſtianſund ſtarke Verſendungen nach der Oſtſee, und zwar 
uͤber Hamburg und Bremen nach verſchiedenen Provinzen Deutſch⸗ 
lands, nach den daͤniſchen Staaten, fo wie, außer nach Frank⸗ 
reich, auch nach Rußland und Weſtindien. Daͤniſche Haͤringg 
find gewöhnlich kleiner als die andern, weil man fie, zu einer 
Jahreszeit fängt, wo fie noch nicht die gehoͤrige Größe haben 
konnen, nämlich ſchon vor Johannis. Unter dem Namen fläͤ⸗ 
miſche Haͤringe werden von Altona viel verſandt, fie ſollen den 
hollaͤndiſchen Haͤringen ziemlich nahe kommen, weil man fie mit 
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gehoͤriger Sorgfalt zubereitet, und ſowohl hinſichtlich des Sorti⸗ 
rens als der gehoͤrigen Verpackung in ſchicklichen Gebinden, die 
nöthige Aufmerkſamkeit beobachtet. Von den daͤniſchen Häringen 
gehen uͤbrigens ſtarke Ladungen nach Petersburg, Polen, Ungarn, 
weniger nach Deutſchland. Von den in Rußland gefangenen Haͤ⸗ 
ringen find die an den Oſtſeekuͤſten, ferner die im weißen Meere 
und Eismeere, auch im Oſtmeere und bei deſſen Inſeln gewonne⸗ 
nen zu bemerken. Außer den hier angefuͤhrten Haͤringen der ver⸗ 
ſchiedenen Laͤnder, werden noch an verſchiedenen Küften der Oſt⸗ 
ſee mehr oder weniger bedeutende Fiſchereien der Art betrieben, 
die groͤßtentheils zu eigener Gonfumtion dienen, und wovon nur 
ein geringerer Theil in Handel kommt. Da der hollaͤndiſche Haͤ⸗ 
ringsfang der geregelteſte iſt, ſo muͤſſen wir dieſen noch näher 
beleuchten, und uns mit dem Noͤthigſten deſſelben bekannt ma⸗ 
chen. Es gibt der Zeit nach, in welcher die Haͤringe gefan⸗ 
en werden, 4 Beſtimmungen: und zwar heißt der Fang um 
ohannis Johannisbrand; der vom 25. Juli bis 24. Au⸗ 
guſt, Jacobsbrand oder Jacobshaͤringe; vom 24. Auguſt bis 
14. September, Bartholomaͤusbrand; vom 14. Septem⸗ 
ber bis im Januar des folgenden Jahres, Kreuzbrand oder 
Kreuzhaͤringe. Die grobgeſalzenen, ſo zwiſchen Johannis und 
Jacobi mit probirtem Salze eingelegt werden muͤſſen, ſind die er⸗ 
ſten; die ſpaͤtere Einſalzung geſchieht mit dem beſten und feinſten 
Salze. Die ganzen Tonnen duͤrfen aus nicht weniger als 13 
Dauben, und der Boden aus hoͤchſtens 3 Stuͤcken gemacht ſein; 
die Dauben ſollen an den Enden nicht mehr als 3 Zoll und im 
Bauche nicht über 3 Zoll dick fein. — Die gute und ſchlechte Be⸗ 
ſchaffenheit der Haͤringe wird in Holland durch folgende Benen⸗ 
nungen beſtimmt, als: Puik, Wrak, Wrakwrak; die erſte 
bezeichnet gute und untadelhafte Wanre; die zweite ſolche, welche 
Fehler hat, z. B. in den Tonnen Beſchaͤdigte, Ausſchußhaͤringe, 
auch einige ohne Köpfe; die dritte zeigt die ſchlechteſte Sorte, 
die man mit dem Namen Stankhaͤring belegt, und von äu⸗ 
ßerſt geringem Werth iſt. Jede dieſer Sorten hat wieder ihr 
eigenes Unterſcheidungszeichen, welches von den Probirmeiſtern 
oder Brakern auf die Tonnen gebrannt wird, damit Niemand 
hintergangen werden moͤge, auf welche man alſo beim Einkauf, 
owohl im Ganzen als im Einzelnen, zu ſehen hat, und darnach 
ie Sorte, welche in der Tonne enthalten iſt, nach ihrer Guͤte 
und Werth zu beurtheilen im Stande iſt. Noch iſt zu bemerken, 
daß dergleichen Zeichen eingebrannt fein muͤſſen, nicht aber mit 
ſchwarzer Farbe darauf gemalt, weil dies ein Zeichen des Pe⸗ 
ugs ſein wuͤrde. Dieſe Zeichen ſind in Holland folgende: — 
)) dieſe Figur bezeichnet den Maikens har ing, der zuerſt im 
Junius und Julius gefangen iſt; er hat weder Milch noch Rogen, 
oder doch nur ſehr wenig davon, und ift gewöhnlich in ſehr duͤnn⸗ 
b 198 5 Zuſtande; das Fleiſch deſſelben iſt aber ſehr zart und 
ſett, und beim Einſalzen forgfaltig behandelt; der Geſchmack vor⸗ 
züglich; übrigens Hält er ſich nicht ſehr lange.) Maikens⸗ 
went, eine ſchlechtere Sorte, weniger gut behandelt. —— 


oder “ Maikenswrakwrakz dieſe Sorte iſt noch ſchlechter 
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als die vorige. Z Vollhäring oder voller Häring; Dies 
ſer iſt im Auguſt gefangen, hat Rogen und Milch bei ſich; ſein 
Fleiſch iſt nicht fo zart als das des erſtern. A Vollhaͤrings⸗ 


wrak, eine geringere Sorte als die vorige. 4 1 


Vollhäringswrakwrak, eine in der Güte noch ſchlechtere 
Sorte als die vorige. — Steht gar nichts auf der Tonne einge⸗ 
brannt, fo iſt es der fogenannte Stank haͤring. — In Ham: 
burg pflegt man die von Holland in großen Quantitaͤten ange⸗ 
kommenen Vollhaͤringe nochmals umzupacken, weil ſie es wohl 
noch beduͤrfen, indem ſie dort nicht mit der erforderlichen Feſtig⸗ 
keit eingelegt find. Mit den ſogenannten Brand har ingen 
geſchieht dieſes nicht, weil fie keines weitern Nachſehens nöthig 
haben, indem fie ſchon in Holland fo ſorgfaͤltig als möglich ein⸗ 
geſchichtet ſind. Jene Vollhaͤringe bekommen nun noch in Ham⸗ 
burg verſchiedene Zeichen; den Brandhaͤringen, die in Holland 
ſchon neben dem holländifchen Zirkel das Stadtwappen derjenigen 
Stadt fuͤhren, wo ſie gepackt worden ſind, wird noch das Ham⸗ 
burger Zeichen eingebrannt, fo daß die Brandhäringstonnen nach⸗ 


ehende Figur haben. ON Die andern Bezeichnungen der 


Hamburger beziehen ſich auf guten Vollhaͤring, Vollhaͤringswrak 
und Vollhaͤringswrakwrak, ferner auf den Skankhaͤring nach fol⸗ 
genden Marken. O Zeichen des guten Vollhärings, nämlich 
ein voller Zirkel. Der umgepackte Vollhaͤring bekommt zwei ganze 
in einander ſtehende Zirkel, wie dieſe: O Der Vollhaͤrings⸗ 
wrak erhält ein dem Mondöviertel ähnliches N Der Vollhä⸗ 
ringswrakwrak einen einfachen Halbzirkel Der Stankhaͤ⸗ 


ring — oder Sr Hohlhaͤringe nennt man die, welche ſchon 


gelaicht haben, lang, ganz ſchmal und mager find und wenig ge- 
achtet werden; fie heißen auch Shlenhäringe. Nehmen wir nun 
die Haͤringe der verſchiedenen Nationen, wovon bereits ein Meh⸗ 
reres geſagt worden, nach ihrem . Werthe, ſo ent⸗ 
ſteht folgendes Reſultat: Die holländischen find, der ſchon ange⸗ 
gebenen Urſachen wegen, die vorzuͤglichſten; die irlaͤndiſchen et⸗ 
was geringer als die holländiſchen, die beſten davon find die von 
Dublin und Parmouth gelieferten, wozu gutes Salz genommen 
wird. Die irlaͤndiſchen Gebinde gleichen in der Größe beinahe 
den hollaͤndiſchen, das Sortiren ift indeß bei dieſer Sorte weni⸗ 
ger gengu genommen. Die Berger» oder norwegiſchen Häringe 
wurden fo gut fein als die holländiſchen, weil man die gehörige 
Sorgfalt im Salzen und Einpacken darauf verwendet; da aber 
Dauben von Fichtenholz zu ihren Gebinden genommen werden, 
und keine eichenen, ſo bekommen die Fiſche davon einen ihrem na⸗ 
türlichen Geſchmack hinderlichen Nebengeſchmack. — Die emdener 
Haͤringe kommen den hollaͤndiſchen ziemlich nach; die aus Altona 
unter dem Namen flaͤmiſche ebenfalls; die engliſchen ſind weit 
geringer als die hollaͤndiſchen; noch geringer find die ſchottiſchen; 
die daͤniſchen ſind ihrer Kleinheit wegen, und daß ſie ſich nicht 
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gut lange halten, nicht in dem Werthe als die hollaͤndiſchen, ir⸗ 
laͤndiſchen, emdener u. m. a., der Grund davon iſt bereits vor: 
her angegeben; die ſchwediſchen find ebenfalls klein, halten ſich 
jedoch lange, auch wird ſehr für die Verbeſſerung diefer Waare 
geſorgt, deren Folgen jetzt ſchon laͤngſt erſichtlich, und ſtehen, 
ihrer Wohlfeilheit wegen, in gutem Ruf. Der zu allge⸗ 
meine Verbrauch der Haringe läßt zwar erwarten, daß es nicht 
leicht Jemand geben wird, der nicht einen Haͤring von guter 
Beſchaffenheit zu erkennen und von einem ſchlechten zu unterſchei⸗ 
den wuͤßte; dennoch duͤrfte es nicht unnuͤtz ſein, in der Kuͤrze das 
anzuführen, was von einem mit Sorgfalt eingeſalzenen und gut 
erhaltenen verlangt wird. Gute Haͤringe haben einen friſchen Ge⸗ 
ruch, einen breiten, fetten, fleiſchigen Ruͤcken; das Fleiſch iſt 
weiß, muͤrbe, jedoch nicht ſchmierig; die Haut muß ſich leicht 
abziehen laſſen, ohne das Fleiſchtheile daran haͤngen bleiben; der 
Geſchmack iſt milde und angenehm; die Augapfel hell und weiß. 
Die Tonnen muͤſſen ihre Salzſauce oder Lake nicht verloren ha⸗ 
ben, ſondern die Haͤringe muͤſſen gehoͤrig damit bedeckt ſein; auch 
muß die Verpackung dicht und feſt geſchehen fein. Das Gegen: 
theil davon zeigt ſchlechte, verdorbene Waare an, die man beſon⸗ 
ders an ihrem röthlichen, ſchmierigen, weichen Fleiſche und brau⸗ 
nen Augen erkennt. Der Handel mit Haͤringen im Großen, ſie 
moͤgen nun aus den erſten Beziehungsorten oder von Seeſtaͤdten 
entnommen werden, geſchieht nach Laſten; eine Seelaſt hält 18 
Tonnen, eine gewoͤhnliche Laſt 12 Tonnen. Die hollaͤndiſchen 
Tonnen, ſo wie einige dieſen gleich kommende, ſollen jede 1200 
Stuͤck enthalten; man trifft aber ſelten mehr als 1100 darin. 
Von hollaͤndiſchen gehen ſtarke Verſendungen nach Frankreich, 
Spanien, Portugal, Deutſchland, Polen; doch bei weitem nicht 
mehr ſo viel als ehemals, da die engliſchen, norwegiſchen und 
ſchwediſchen viel Abbruch thun; vorzuͤglich werden die Seeſtaͤdte, 
als; Hamburg, Luͤbeck, Bremen, Danzig u. ſ. w. damit ver⸗ 
ſorgt. Mit den engliſchen iſt es verfelbe Fall, ſie gehen ebenfalls 
in die erwähnten Länder und Seeſtaͤdte. Daͤniſche werden von 
Copenhagen aus, fo wie von Altona, in bedeutenden Quantitaͤten 
verſandt und zwar nach Seelaſten, Seeſtuͤcken, Seepacken. Fran⸗ 
zoͤſiſche Haͤringe kommen nicht in Handel, weil Frankreich ſelbſt 
Mangel daran hat. Die ſchwediſchen haben beſonders in neuern 
Zeiten einen ſtarken Verbrauch; Marſtrand, Gothenburg, Üdde⸗ 
walla führen ſehr bedeutende Partien aus, aber auch andere Haͤ⸗ 
fen, und man kann im Durchſchnitt jaͤhrlich 100,000 Tonnen ans 
nehmen. Ihr Abſatz erſtreckt ſich nach Frankreich, Spanien, den 
mittelländiſchen Meerküften, Amerika, und nach an der Ditfee be⸗ 
legenen Orten. Der hamburger Häringshandel iſt äußerſt bedeu⸗ 
tend, nicht allein mit holländiſchen, ſondern auch mit engliſchen, 
daͤniſchen und ſchwediſchen. Derſelbe Fall, wiewohl in etwas ge⸗ 
ringerem Grade, iſt es mit Bremen, Danzig, Stettin, Koͤnigs⸗ 
berg. Die Koͤnigsberger pflegen ihre Waare in Gutgut, En⸗ 
telbrat, Doppelbrak und Kreuzgut einzutheilen, wonach 
die Tonnen mit Unterſcheidungszeichen bezeichnet werden. Außer⸗ 
dem werden von Luͤbeck, Wismar, Roſtock, Stralſund viel Haͤ⸗ 
ringe verſendet, deren Mehrzahl in norwegiſchen und ſchwediſchen 
beſteht. — Ein zum Einſalzen ſich nicht mehr eignender großer 
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Theil Haͤringe wird von den Hollaͤndern geräuchert, mit Stroh 
umwickelt, unter dem Namen Strohbuͤcklinge verſchickt, oder an 
die Englaͤnder ühlt die ſie ebenfalls räuchern und unter dem 
Namen engliſche Buͤcklinge in Handel bringen. 
echt, Esox lucius L., gehoͤrt unter die Raubfiſche, iſt 

unter den Flußfiſchen einer der gefraͤßigſten, indem er nicht allein 
von kleinen Fiſchen lebt, ſondern auch Kröten, Froͤſche, en 
Waſſervoͤgel, todte Ratten, Hunde, Katzen u. dgl. verzehrt. an 
zaͤhlt an dreizehn verſchiedene Gattungen Hechte. Sie kom⸗ 
men von verſchiedenen Farben vor, werden der Laichzeit nach, 
in Hornungs⸗„ Maͤrz⸗, Froſch⸗ oder Paddenhechte eingetheilt. 
Die kleinen einjaͤhrigen werden, weil ihr Koͤrper ganz gruͤn iſt, 
Grashechte genannt. Die Größe dieſes Fiſches iſt von 10 
Zoll bis 14 Elle; das Gewicht deſſelben 30 bis 40 Pfd., Schle⸗ 
ſien und Ungarn verſchicken viele eingeſalzen; mehrere Fluͤſſe, 
als die Oder, Spree, Havel, liefern ſie in nicht unbedeutender 
Menge, unter welchen man die Haveler vorzieht. Die Staͤdte 
Frankfurt an der Oder, Brietzen, Strelitz, Alt: und Neubran⸗ 
denburg, treiben damit bedeutenden Handel; er wird Viertels⸗ 
tonnenweiſe, à 60 Pfd. und daruͤber verkauft. 

Hederagummi, ſ. Epheuharz. 

Heidehonig, ſ. Honig. 5 

Heidelbeeren, Baccae Myrtillorum, von einem kleinen 
Strauche, nach L. Vaccinium myrtillus, welcher in Deutſch⸗ 
lands waldigen und bergigen Gegenden häufig waͤchſt, und mit 
dem Buxbaum Aehnlichkekt hat. Die im Juli und Auguſt reifen⸗ 
den Beeren find ſchwarzblau, und enthalten einen fünerlich ſuͤßen, 
etwas herben Saft; ſie werden friſch genoſſen, aber auch ge⸗ 
trocknet; es geht von den letztern eine große Menge in die Wein⸗ 
gegenden, ſelbſt nach Frankreich, wo dem Weine öfters die Farbe 
damit gegeben wird. Da die rothen Weine, welche man erhält, 
dieſe erküͤnſtelte Farbe nicht felten beſitzen, fo kann man fie durch 
Zutroͤpfeln von eſſigſaurem Blei pruͤfen: iſt der entſtandene Nie⸗ 
derſchlag gruͤnlichroth, ſo find fie unverfaͤlſcht; violett, fo find 
ſie mit Heidelbeeren gefaͤrbt; iſt er ganz roth, ſo war ein ande⸗ 
res Farbematerial, als Fernambuk u. dgl. angewendet, ſ. rothen 
Wein. Zum medizinifchen Gebrauche wurden fie fonft bei Ruh⸗ 
ren und Durchfaͤllen gebraucht, wozu ſie jetzt noch dann und wann 
als Hausmittel benutzt werden. Aber auch zum Färben der Li⸗ 
291 55 ſind ſie gut anwendbar und liefern ein unſchaͤdliches Mit⸗ 
el dazu. 0 

Heilbutte, Hellbutte, Pferdezunge, Pleuronectes 
hippogkossus L. Ein Fiſch, zur Gattung der Schollen gehörig; 
er wird in den noͤrdlichen Gegenden um Norwegen, Island u. 
ſ. w. von bedeutender Größe angetroffen; feine Schwere beläuft 
ſich auf ein und mehrere hundert Pfd., die Länge auf 12 FR. 
Das eingeſalzene Fleich deſſelben iſt dem Haͤring gleich, und 
noch ſchmackhafter. Der Kopf dieſes Fiſches iſt in Holland in 
großem Werth. Aus den Floſſen und der daran hängenden Fett⸗ 
haut bereiten die Norweger eine Speiſe, die ſie Raff oder Ra⸗ 
fur nennen. 

Heiligholz, f. Franzoſenholz. - 

Heiligergeift: Wein, ſ. Frankenwein. 
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Helminthochorton, Wurmmoos, Wurmcon⸗ 
ferve, nach L. fucus helminthochortos, ein Aftermoos, wel⸗ 
ches einen Zoll lang wird, aus fadenfoͤrmigen, bräunlichen, knor⸗ 
pelartigen, nicht hohlen, zähen, gegliederten, gabelfoͤrmigen 80: 
fern, einige Linien dicken Buͤſcheln befteht, an den pfriemenfoͤr⸗ 
migen Endſpitzen knotig, zwei⸗ oder dreiſpaltig. Es hat einen 
widrigen Geruch und falzigen Geſchmack. Auf Kohlen geworfen 
kniſtert es, der darin befindlichen Salztheile wegen; es brauſet 
auch mit Säuren auf, welches von den damit vermiſchten Kalk⸗ 
theilchen und Thiergehaͤuſen, als Muſcheln und Corallen, her⸗ 
ruͤhrt. Dieſes Moos wird bloß auf der Inſel Corſika, wo es im 
Meere an den Felſen zwiſchen Corallen und Muſcheln waͤchſt, von 
den Einwohnern an den Ufern geſammelt, wohin es von den 
Wellen getrieben wird. Eine Verwechſelung mit der kaſtanjen⸗ 
braunen Flechte, Lichen castaneus, iſt an der dunkeln, ſchwärz⸗ 
lich rothbraunen Farbe, der weichern Subſtanz, und an dem 
Mangel des dem Wurmmooſe eigenthuͤmlichen Geruchs zu erken⸗ 
nen, fo wie die mit Corallenmoos an dem weißgrauen Anſehen, 
dickern, ganz feſten, zerbrechlichen Stuͤcken und fehlenden Geruch 
und Geſchmack. f 
Hep ar antimonii, f. Spießglanzleber. 


8 . 


ermitage nennt man eine vorzuͤgliche Sorte franzoöͤſiſchen, 


ſeltener weiß, haben einen eigenthuͤmlichen, angenehme 
Geſchmack, werden des Wohlgeſchmacks und der kuͤhle 
ſchaft wegen genoſſen; aus dem Safte aber mit Zucker 
rup oder Gelee bereitet, die beide dem Koͤrper, ſowohl im geſun⸗ 
den als kranken Zuſtande, ein herrliches erquickendes Mittel dar⸗ 
bieten; ſelbſt die Weinhändler pflegen bei ihrem Geſchafte zu⸗ 
weilen Gebrauch von dem Safte zu machen. Der friſch ausge⸗ 
preßte klare Saft in gut verftopfien und verfiegeiten Bouteillen, 
wird oft in Kiſten an ſolche Orte verſendet, wo man Mangel an 
dieſer Frucht hat; die Jahreszeit darf jedoch nicht zu warm ſein, 
bit eine leicht entſtehende Gaͤhrung auf dem Transporte zu ver⸗ 
uͤten. 
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Hindläufte, Cichorien. Die friſche Cichorien⸗ auch 
Hindlaͤuftwurzel genannt, wird in lange dicke Stucke zerſchnit⸗ 
ten und mit Zucker uͤberzogen, wie es beim uͤberzuckerten Kalmus 
der Fall iſt, und heißt dann überzogener Hindlauft. Man wahlt 
dazu ſtarke, ſchoͤne ginn Wurzeln; wenn diefe Art Confituͤre 
gut ſein ſoll, ſo muß ſie trocken, mit weißem Zucker nicht allein 

anz uͤberzogen, ſondern auch durchdrungen ſein, demungeachtet 
eine Härte beſitzen, ſondern die gehoͤrige Geſchmeidigkeit haben. 
Ueber Cichorien, ſ. d. Art. 5 f a 

Hir ſchbrunſt, Fungus cervinus, auch boletus cervinus, 
nach L. Lycoperdon cervinum. Dieſer in Deutſchlands Wäl⸗ 
dern bis zur Wallnußgroͤße wachſende Schwamm, iſt mehr oder 
weniger rund, trocken, von braͤunlicher oder brauner Farbe, hat 
eine ziemlich harte, lederartige Haut, worunter ein ſchwarzes 
Pulver befindlich, welches ohne Geſchmack und Geruch iſt. Sein 
Gebrauch erſtreckt ſich groͤßtentheils auf die Anwendung bei dem 
ff ben vorzuͤglich bei den Kuͤhen, wozu ihn der Landmann haͤu⸗ 

ig benutzt. uhr + 
„ Hirfhhorn, cornu cervi. Die Hirſchgeweihe kommen 
häufig in Handel, nicht allein zur Verfertigung mancherlei Sa⸗ 
chen, wozu fie von den Meſſerſchmieden und andern Profeifiont- 
ſten angewendet werden, ſondern auch, um aus dem geraspelten 
Hirſchhorn verſchiedentlich Gebrauch zu machen, oder aber einen 
Spiritus und Oel daraus zu ziehen, ſo wie aus dem Rückſtande 
die unter dem Namen ſchwarzgebranntes Hirſchhorn 
bekannte thieriſche Kohle. Das geraspelte, cornu cervi raspa- 
tum, rasura cor hu cervi, und das abgedrehte, cornu cervi tor- 
natum, wird zu Abkochungen, um Gallerte daraus zu bereiten, 
die zum haͤuslichen und mediziniſchen Gebrauche angewendet wird, 
benutzt; es eignet ſich aber auch zur Abklärung mancher trüben 
Dekocte. Dieſe beiden Sorten find in der Regel einer großen 
Verfaͤlſchung ausgeſetzt, indem man ſtatt des Hirſchhorns, geras- 
pelte, oder das Abgedrehte gewöhnlicher Fnochen dafür in Handel 
bringt. Eine Abkochung davon, wenn fie keine ſtarke Gallerte 


ibt, wird dieſe Verwechſelung bald erkennen laſſen. Das im 
reien Feuer kaleinirte wird ganz weiß, und erhalt den Namen 
weißgebranntes Hirſchhorn, cornu cervi ustum; es iſt, wenn es 


uvor zu dem feinit lver präparirt wird, ein vorzuͤgliches 
ittel zum Poliren einiger Metalle, hauptſaͤchlich des Silbers, 
wozu es beſonders im Gebrauch iſt, außerdem in Apotheken. In 
großen Quantitaͤten werden die Hirſchhörner aus Dänemark und 
Ungarn bezogen, und centnerweiſe gehandelt. 5 
Hirſchhorngeiſt, spiritus gornu cervi, iſt eine ammo⸗ 
niakaliſche, oder flüchtig alkaliſche Fluͤſſigkeit, welche bei Begr⸗ 
beitung des Hirſchhorns oder jeder andern thierifchen Sußſtanz, 
als K 1 Horner, Knochen, durch trockene Deſtillgtion erhal⸗ 
ten wird, ſ. Hirſchhornſalz. 
Hirſchhornoͤl, Oleum cornu cervi, ſ. Hirſchhornſalz. 
Hirſchhornfalz, Sal volatilis cornn cervi, iſt ein flüch⸗ 
tig alkaliſches, mit mehr oder weniger empirevmatiſchen Delthei- 
len, je nachdem es davon gereinigt wurde, angeſchwaͤngertes 
Salz. Es wird durch eine trockne Deſtillation aus thieriſchen 
Theilen erhalten, wozu nicht allein Hirſchhorn, ſondern jede Art 
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Knochen, Klauen u. ſ. w. angewendet werden konnen. Bei dieſer 
Operation erhalt man außer dem Salze, auch den ſogenannten 
Hirſchhornſpiritus und das Hirſchhornoͤl. Die Prozedur iſt 
folgende. Es wird eine irdene, beſchlagene oder eiſerne Re⸗ 
torte mit zerhackten Knochen gefüllt, an dieſelbe eine ſehr geräu- 
mige Vorlage, worin man eine zur Ableitung der ſich entwickeln⸗ 
den Luft paſſende Rohre anbringt, um das Zerſprengen der Ge⸗ 
faͤße zu verhuͤten, gelegt. Die Retorte wird in freies Feuer gelegt, 
und durch nach und nach verſtaͤrkte Feuerung bis zum Gluͤhen 
gebracht, welches ſo lange anhaͤlt, als ſich noch Daͤmpfe aus der⸗ 
ſelben entwickeln. Nach beendigter Deſtillation findet man in der 
Retorte eine brenzlich riechende, ammoniakaliſche Fluͤſſigkeit, 
nebſt dem ſtinkenden Oele, letzteres unter dem Namen Hirſch⸗ 
hornoͤl oder Franzoſendl bekannt. Durch einen Scheide⸗ 
trichter wird dieſes Oel von der Fluͤſſigkeit oder dem Hirſchhorn⸗ 
ſpiritus getrennt; im Halſe und der obern Woͤlbung der Vor⸗ 
lage hat ſich das Salz angeſetzt, welches man herausnimmt, 
und da es noch ſehr mit Oeltheilchen verunreinigt iſt, einer Sub⸗ 
limation mit gepuͤlverter Kreide unterwirft, wodurch es reiner 
und weißer wird. Dieſe Arbeiten werden in chemiſchen Labora⸗ 
torien im Großen vorgenommen; in England bedient man ſich, 
um dieſes Präparat in großen Quantitaͤten zu bereiten, eines et⸗ 
was bequemern, obgleich im Weſentlichen nicht verſchiedenen Ap⸗ 
parats. Gutes Hirſchhornſalz muß ziemlich weiß, von ſtarkem, 
fluͤchtigem, brenzlichem Geruch und ſtechendem Geſchmack ſein, uͤber 
wien f gänzlich verdampfen, und ſich im Waſſer leicht auf: 
oͤſen. 5 5 
Hirſe. Dieſes allgemein bekannte kleine Fruchtkorn wird 
nicht allein in Deutſchland, ſondern auch in andern Ländern ge— 
baut und als Nahrungsmittel verwendet. Man hat davon meh⸗ 
rere Sorten, die groͤßer oder kleiner, ſchwarz oder gelb ſind. 
Im Oeſterreichiſchen iſt vorzuͤglich die kaͤrnthenſche in großen 
Quantitaͤten zu haben; außerdem liefern Böhmen, Mähren, 
Schleſien u. a. O. m. viel Hirſe. Spanien gewinnt viel und gute 
Waare, womit Bilbao in der Provinz Biscaya ſtarke Gefchäfte 
macht. In Italien iſt die Moorhirſe ein nicht unbedeutender Ar⸗ 
tikel; Rußland, auch Frankreich bauet Hirſe, und bereitet Mehl 
daraus. Gute Waare muß von Unreinigkeiten, als Huͤlſen u. 
dgl. frei, glatt und glänzend fein, keinen dumpfigen Geruch und 
unangenehmen Geſchmack beſitzen, ſich nicht zuſammendruͤcken laſ⸗ 
ſen, und nicht von Wuͤrmern zerfreſſen ſein. Es iſt daher ſehr 
noͤthig, daß man beim Einkauf auf gute, friſche Waare ſieht; 
denn es gehört ein geuͤbtes, helles Auge dazu, nicht hintergangen 
zu werden, weil ſelbſt bei gutem Anſehen, hinſichtlich der Farbe 
und des Glanzes, von Milben angefreſſene darunter ſein kann. 
Alte Hirſe iſt in der Regel ſchlecht, ſie erhält ſich nur dann 
lange, wenn ſie in den Huͤlſen gelaſſen und in Tonnen geſchlagen 
aufbewahrt worden iſt; dann kann ſie wohl an 10 Jahr gut blei⸗ 
ben. Große Partien Hirſe werden auch auf den Schiffen ver⸗ 
braucht; zu dieſem Behuf zieht England, Frankreich, Holland die 
deutſche und ruſſiſchee. N 2 x 
Hochheimer iſt einer der vorzuͤglichſten Rheinweine, die 
ausgezeichnetſte Sorte davon iſt von dem der Domdechanei in 
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Mainz gehörenden Weinberge, er heißt deshalb Dom dechanei⸗ 
Wein, oder Hochheimer Blume; dieſer Wein wird: größe, 
tentheils nach ganzen Jahrgaͤngen, und nicht in einzelnen Faͤſſern 
verkauft. Der Ertrag dieſes Berges iſt in guten eintraͤglichen 
Jahren bis 12 Stck. Faͤſſer, in ſchlechten vielleicht nur 3 bis 5. 
Der Preis dieſes Weins iſt zuweilen auf der Stelle pro Faß 
1000 Fl. 

Höckerfiſ ch wird in Norwegen die beſte Sorte Dorſch 
und Stockfiſch genannt. j 

Hollaͤndiſcher Käfe, ſ. Käſe. 

Holländiſches Papier, ſ. Papier. 

Holundern, ſ. Fliedern. 

Holunderſaft, ſ. Fliederſaft. 

Holunder ſchwamm, f. Judasohren. 3 h 

Holzfäure, brandige Holzſaͤure. Dieſes feit eini⸗ 
ger Zeit wieder in Anwendung gebrachte Produkt, welches bei 
einer trocknen Deſtillation des Holzes erhalten wird, iſt eine der 
Eſſigſäure gleichkommende, mit brenzlichen Theilen angeſchwaͤn⸗ 
gerte Fluͤſſigkeit, von braͤunlicher Farbe und brandigem Geruche. 
Die Procedur zur Gewinnung derſelben iſt die naͤmliche, wie ſie 
bei Bereitung des Hirſchhornſalzes beſchrieben iſt, nur daß ſtatt 
der angewendeten thieriſchen Theile, vegetabiliſche Stoffe, na⸗ 
mentlich das Holz genommen werden, und das Reſultat von an⸗ 
derer Beſchaffenheit iſt. Die Faͤulniß widerſtehende Eigenſchaft 
dieſer Holzſaͤure hat fie in neuern Zeiten beſonders in Gebrauch 
gebracht, und ſowohl in techniſcher als mediziniſcher Hinſicht an⸗ 
wenden laſſen, und dieſes dem Chemiker ſchon ſeit langen Zeiten 
bekannte Produkt dadurch wieder in Handel gezogen. In Ver⸗ 
bindung mit Metallen, die ſie aufzulöſen im Stande iſt, gibt ſie 
Salze, die in den juͤngern Zeiten haufig in den Faͤrbereſen mit 
Nutzen gebraucht werden; dies iſt vorzuͤglich der Fall in den 
Druckereien baumwollner und leinener Gegenſtaͤnde, wohin die 
Kattun⸗ und Leinwanddruckereien gehoͤren. Als Nebenprodukt ge⸗ 
winnt man jetzt die Holzſäure haͤufig beim Brennen des Holzes 
zu Kohlen in den Kohlenmeilern, die ſo eingerichtet ſind, daß 
ein Deſtillirhelm angebracht werden kann, weshalb fie auch zu 
ſehr geringem Preiſe geliefert werden. Es exiſtiren dermalen 
Holzſaͤurefabriken in verſchiedenen Gegenden, namentlich in Boͤh⸗ 
men zu Rothenhaus, in Maͤhren zu Blansky, in Oeſterreich zu 
Klaftersbrunn, in Thuͤringen zu Guͤntersfeld, u. m. a., ſonſt kann 
man die Holzſaͤure auch aus den chemiſchen Fabriken beziehen. 

Hoͤllenſtein, lapis infernalis. Dieſes chemiſche Praͤpa⸗ 
rat wird aus dem feinften Silber durch Aufloͤſung in reinem, von 
Salz ⸗ und Schwefelſaͤure freiem Scheidewaſſer bereitet, wenn die 
Aufloͤſung bis zum Anſchießen des Silberſalpeters abgedampft, 
und durch nachmaliges Schmelzen in einem porzellanen Tiegel, 
bis dies Salz ſeine waͤſſerigen Theile verloren hat, und ruhig 
wie Oel fließt, in dazu beſtimmte metalliſche Formen gegoſſen 
wird. Es dient als vorzuͤgliches Aetzmittel zum außerlichen Ge⸗ 
brauch, und nur ſelten, bei ausdruͤcklich vom Arzte gegebenen 
Vorſchriften, in ganz geringer Quantitat aufgelöfet, innerlich. 


Ein völlig gut bereiteter Hoͤllenſtein muß aus braͤunlichen, nicht 
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ins Schwarze fallenden, noch weniger grün ausfehenden Stangen 
beſtehen, die auf dem Bruche ein keantiäge „ kriſtalliniſches An- 
ſehen haben, ſich in Waſſer leicht ohne Ruͤckſtand auflöfen laſſen, 
und eine ſehr ätzende Eigenſchaft beſitzen. Das gruͤne Anſehen 
beweiſet die fehlerhafte Bereitung mit kupferhaltigem Silber. 
Er wird unzen⸗ oder pfundweiſe behandelt, und kann aus gut 
renommirten chemiſchen Fabriken bezogen werden. 

Honig, Mel, iſt der durch die Biene aus den Pflanzen ge⸗ 
zogene und bereitete zuckerartige Saft, welcher in ganz friſchem 
Zuſtande ziemlich fließend iſt, durchs Stehen aber in eine kriſtal⸗ 
liniſche feſtere Maſſe verwandelt wird, nach dem Alter der Bie⸗ 
nen, und der Art der Behandlung, um es aus den Stöcken zu 
ziehen, weiß, gelb, mehr oder weniger bräunlich iſt. Er kann 
in Krauthonig, welcher aus zahmen, und in Heidehonig, welcher 
aus wilden Bienen erhalten wird, eingetheilt werden; der erſtere 
wieder in Jungfernhonig, oder aus den Zellen durch freiwilliges 
Auslaufen gewonnener, und in gemeinen, durch Preſſen und Aus⸗ 
kochen erhaltener. Jener iſt der vorzuͤglichſte, er iſt am reinſten, 
weißeſten; dieſer hat in der Regel noch immer mehr oder weni⸗ 
ger Wachstheilchen bei ſich, von welchen er durchs Reinigen be⸗ 
freiet werden kann. Von einem guten Honig verlangt man, daß 
er den eigenthuͤmlichen Geruch, welcher zwar hin und wieder nach 
den Pflanzen, wovon er geſammelt wurde, abweichend iſt, beſitze, 
einen angenehm ſuͤßen, nicht ſaͤuerlichen Geſchmack habe, wodurch 
zu erkennen, daß er ſchon in Gaͤhrung übergegangen. Eben fo 
wenig darf er zu viel Wachstheilchen, oder wohl gar fremde Bei⸗ 
miſchungen enthalten, als die verſchiedenen Mehlarten, es ſei 
nun Weizen ⸗ oder das häufig angewendete Bohnenmehl, zuweilen 
auch Sand. Mehrere Länder bringen dieſen Handelsartikel in 
vorzuͤglicher Güte zum Umſatz, wohin beſonders die ſuͤdlichen ges 
hoͤren. Spanien liefert einen ſchoͤnen Honig, wovon der valen⸗ 
ziſche den Vorzug hat. Der von der Inſel Maltha iſt einer der 
vorzuͤglichſten, er zeichnet ſich durch feinen angenehmen Geſchmack 
und roſenrothe Farbe beſonders aus. Der franzoͤſiſche aus dem 
ehemaligen Languedok und Provence, wird fuͤr den beſten in 
Frankreich gehalten, beſonders der um Narbonne, im jetzigen 
Departement Aude gewonnene, von weißer Farbe. Die Cham⸗ 
vagne, Normandie und Piccardie liefern eine gute Sorte gelben 
Honig. Beziehungsorte: Bordeaux und Bayonne. Aus den 
noͤrdlichen Laͤndern bringt Rußland und Polen viel in Handel, 
von letzterm geht durch die Juden ein betraͤchtlicher Theil nach 
Danzig, Frankfurt a. d. Oder und Breslau. In den noͤrdlichen 
Gegenden wird der ſogenannte Lippitzhonig wegen ſeines lieblichen 
Geſchmacks ſehr geſchatzt; er wird aus den Gegenden von Li⸗ 
thauen gebracht, wo ſehr viel Lindenbaͤume wachſen, deren Bluͤthe 
hierzu beitraͤgt; dieſelbe Bewaudniß hat es mit dem bereits er⸗ 
wähnten franzoͤſiſchen Honig von Narbonne, derſelbe iſt aus dem 
nämlichen Grunde ſo beliebt. Ungarn liefert anſehnliche Quanti⸗ 
daten uber Fiume und Buccari. Der ungarſche iſt beſſer als der 
polniſche. Deutſchlands Krauthonig verdient unter die beſten 
Sorten gezahlt zu werden; dahingegen der Heidehonig, als der 
luͤneburger, fo wie der polniſche von geringerer Güte, und groͤß⸗ 
tentheils mit Mehl vermiſcht, auch leicht in Gaͤhrung uͤbergehend 
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ift. Die befte Art, ihn davon zu reinigen, iſt die Aufloͤſung in 
kaltem Waſſer, und nachdem die fremdartigen Theile ſich nieder⸗ 
geſetzt haben, das Abgießen oder Filtriren und nachmaliges Ab⸗ 
dampfen und Eindicken bis zur gehoͤrigen Conſiſtenz. Er wird 
zwar brauner hierdurch, wenn aber die Feuerung nicht zu ſtark 
iſt, ſo verliert er nichts von ſeinem Geſchmack, und kann als ge⸗ 
reinigter Honig zu vielen Sachen, ſowohl in der Haushaltung 
als in der Medizin angewendet werden. Der fremdartige Geruch, 
welchen der Honig zuweilen mit ſich fuͤhrt, und oͤfter nicht ange⸗ 
nehm iſt, von dem Einſammeln der Bienen aus verſchiedenartigen 
Bluͤthen herruͤhrt, kann demſelben nach Cerutti entzogen werden, 
wenn man auf 30 Pfd. Honig 30 Pfd. Waſſer, 3 Pfd. groͤblich 
geſtoßene, vom Staube befreiete Holzkohle, und zu Schaum ge⸗ 
ſchlagenes Eiweiß von 24 Eiern nimmt, die Miſchung aufkocht, 
und wenn fie erkaltet iſt, nochmals Eiweißſchaum von 12 Eiern 
hinzuſetzt, nach dem Erkalten durch Leinwand gießt, welche mit 
grob zerſtoßener Holzkohle uͤberdeckt iſt. Der auf dieſe Art feines 
Geruchs und Nebengeſchmacks beraubte Honig wird dann gelinde 
abgedampft, wobei er zwar die ihm durch jenes Verfahren eben⸗ 
falls entzogene Farbe wieder erhalt, jedoch einem reinen Zucker⸗ 
ſafte ahnlicher wird. Aus dieſem eingedickten Honigſafte ſetzen 
ſich nach ein paar Mongten Kriſtallen koͤrniger Art ab, die man 
durch Behandlung mit Weingeiſt von der umgebenden klebrigen 
Maſſe, welche durch denſelben aufgelöſt wird, die Kriſtalle aber 
in Ruhe laͤßt, befreien kaun, um dann den eigentlichen reinen 
Honigzucker zu erhalten. Dieſer Honigzucker, wenn er gleich mit 
dem Rohrzucker ſehr viel Aehnlichkeit hat, weicht doch in eini⸗ 
gen Stücken von ihm ab. Er laͤßt ſich nicht ſo vollkommen 
kriſtalliſiren, ſondern die waͤſſerige Aufloͤſung deſſelben, wenn fie 
gehoͤrig eingedickt iſt, gerinnt allmaͤhlig zu einer weißen, dichten 
und mit Hoͤhlungen verſehenen Maſſe, die unter dem Vergroͤße⸗ 
rungsglaſe als eine Anhaͤufung von lauter feinen Roͤhrchen er⸗ 
ſcheint. Durch lebendigen Kalk, der bis zum Aufhoͤren des Auf⸗ 
brauſens zugeſetzt wird, kann derſelbe gaͤnzlich zerſetzt werden, 
wobei er einen widrigen Geruch und ekelhaft bittern Geſchmack 
annimmt. Nach genauen chemiſchen, Analyſen beſteht de 
aus eigenthuͤmlichem, in trockener koͤrnig⸗kriſtalliniſcher Geſtal 
darſtellbarem Honigzucker; ferner aus elner klehrigen Subſtanz, 
die in ihren Haupteigenſchaften dem Honigzucker ähnelt, nicht in 
feſter Geſtalt dargeſtellt werden kann, und die dem Honige die 
braune Farbe ertheilt, und im Weingeiſt aufloͤslicher iſt, als der 
Honigzucker; außerdem aus einer freien Saͤure, die die Kri⸗ 
ſtalliſation des Honigs vorzuͤglich hindert, und dann aus et⸗ 
was Schleim. Auch enthaͤlt er einen Riechſtoff, und etwas 
Wachs. — Der Handel mit Honig iſt ein ſehr bedeutender Ge⸗ 
genſtand für viele Gegenden, weil depſelbe ein ſo nutzbarer Arti⸗ 
kel iſt; daher die Bienen zucht ſich von Jahr zu Jahr im Allge⸗ 
meinen vermehrt, und jetzt mit bei weitem mehr Gründlichkeit be⸗ 
trieben wird, als fruher. Wenn nun in Frankreich, wie ſchon 
erwähnt worden, viel davon gewonnen wird, und die Hauptbe⸗ 
ziehungsorte angezeigt wurden, ſo gibt es dort noch viele Städte, 
die aͤhnliche ſtarke Geſchaͤfte darin machen, als z. B. Angers, 
Avignon, Chatellerault, Chinon, Landerneau, Nantes, Morlafx, 
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Orange, Tours und mehrere andere. Der narbonnifche kommt 
gewoͤhnlich in Weidenholzfaͤßchen von 12 bis 25 Pfd.; italieni⸗ 
ſcher in 1, 2 bis 4 Centner haltenden Kiſten; dalmatiſcher in 
Gefäßen von 100 bis 170 Pfd.; ungariſcher in großen Gebinden 
von 10 Centnern, fo wie in kleinern von 1 bis 15 Centner; der 
polniſche gewöhnlich. in 3 Centner haltenden; der holſteinſche 
nach gleichem Gewichte. In Luͤneburg verkauft man den Honig 
nach Tonnen, die 300 Pfd. enthalten; in Hamburg in Tonnen 
von 336 Pfd. Brutto contant in Courant; in Holland nach Ton⸗ 
nen, Oxhoften und Tiergons, je nachdem die Waare aus Frank⸗ 
reich, oder aus deutſchen Seeſtaͤdten entnommen. Der franzoͤ⸗ 
ſiſche von Bordeaux nach Tiergons mit 2 p. c. Gutgewicht, 2 p. 
e. Sconto und 12 p. c. Tara; der aus den Städten Hamburg, 
Bremen und Luͤneburg nach Tonnen à 330 Pfd. Brutto; dage⸗ 
gen werden aus andern franzoͤſiſchen Orten, als Bayonne, Mar⸗ 
ſeille Gebinde à 20 Pfd. Tara gehandelt, ſo wie der aus St. 
Malo, Landerneau und Morlaix. N 
Hopfen. Die weiblichen Blumen der Hopfenpflanze, nach 
L. humulus lupulus; ihre angenehme, gewuͤrzhafte, erwärmende 
Bitterkeit, wodurch fie zum Bierbrauen ein faſt unentbehrli⸗ 
cher Beſtandtheil geworden ſind, hat durch andere bittere Sur⸗ 
rogate noch nicht erſetzt werden können, deßhalb ſind ſie durch 
fleißigen Anbau und Cultur ein bedeutender Handelsartikel, wo⸗ 
mit in einigen Laͤndern große und gewinnreiche Geſchaͤfte ge⸗ 
macht werden. Die männlichen und weiblichen Blumen befinden 
ſich auf verſchiedenen Pflanzen; die maͤnnlichen unterſcheiden ſich 
von den weiblichen dadurch, daß fie einen fuͤufblatterigen Kelch 
und fuͤnf ſehr kurze Staubfaͤden haben, und faſt niederhaͤngende 
zuſammengeſetzte Trauben bilden. Die weiblichen haben dagegen 
einen einblaͤtterigen, ſchief offenſtehenden Kelch, einen kleinen 
Fruchtboden mit zwei zuruͤckgebogenen Staubwegen, und bilden 
geſtielte Kaͤtzchen. Der Stengel uͤberhaupt iſt lang, ſchwach, und 
rankt ſich an andern Koͤrpern in die Hoͤhe. So muͤhſam und 
umſtandlich der Anbau des Hopfens iſt, fo eintraͤglich iſt derſelbe 
auch oft, und läßt bei guten Jahren einen hoͤchſt bedeutenden Ge: 
winn erwarten. Ein gut angelegter Hopfengarten, circa einen 
Morgen groß, der forgfültig bearbeitet worden, kann zuweilen 
den Ertrag von 150 bis 200 Thaler liefern; dagegen es auch 
Jahre gibk, in welchen bei unpaſſender Witterung der Vortheil 
nur ſehr klein ausfaͤllt. So verſchieden dieſer nun iſt, tft auch 
der Preis des Hopfens im Handel; oft hat der Centner 70 bis 
80 Thlr. gekoſtet; es gibt aber auch Fälle, wo der Preis pro 
Centner nicht über 12 Thlr. ſtieg. Der zahme, frühe Auguſt⸗ 
bpfen iſt dem Spaͤthopfen vorzuziehen; er bekommt größere 
oͤpfe und iſt gewuͤrzhafter; der letztere oder der Spaͤthopfen iſt 
dagegen dem Mißrathen weniger unterworfen. Ein gut geduͤngter 
lehmartiger Boden iſt ein vorzuͤgliches Erforderniß bei dem An⸗ 
bau deſſelben. Ein freiliegender Platz, der dem Nordwinde nicht 
ausgeſetzt und durch einen Graben und Wall umgeben, worauf 
eine niedrige Hecke geſetzt iſt, wird am paſſendſten zur Anlage 
eines Hopfengartens befunden, wenn beſonders die Lage ſo iſt, 
daß der herzufliegende Staub, wie es der Fall bei nahe an der 
Heerſtraße liegenden fein muß, demſelben nicht beſchwerlich fallt 
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und ſchadet. Das Einlegen der Senker, die verhaltnißmaͤßige Ent⸗ 
fernung von einander, das nachmalige Einſtecken der Stangen, 
die 16 Fuß Höhe haben koͤnnen, woran die Haupt⸗ Ranken der 
jungen Hopfenpflanze angebunden werden, das Abſchneiden der Ne⸗ 
benranken, und uͤberhaupt die ſorgfaͤltige Behandlung im Allge⸗ 
meinen kann hier, um nicht weitläufig zu werden, nicht weiter er⸗ 
oͤrtert werden. Im September pflegt der Hopfen die gehörige 
Reife zu haben, und wird durch Abpfluͤcken am Stengel einge⸗ 
erntet. Die Hopfenſtengel, nachdem der Hopfen davon genom⸗ 
men, koͤnnen noch benutzt werden, wenn ſie den Winter hindurch 
an einem trocknen Orte aufbewahrt, im Fruͤhjahre in die Sonne 
elegt, und ſo bearbeitet werden, wie es mit dem Flachſe ge⸗ 
chieht. Der durch dieſe mechaniſche Arbeit, als Brechen, Schwin⸗ 
gen und Hecheln erlangte Hopfenflachs iſt geeignet zum Spinnen; 
das davon erhaltene Garn gibt eine grobe Art Leinwand. Die 
oben erwaͤhnten Nebenſtengel oder Sproſſen, welche man als 
9 friffig und zum beſſern Gedeihen der Pflanze abgeſchnit⸗ 
ten hat, koͤnnen ſtatt des Sporgels trefflich benutzt und ver⸗ 
ſpeiſet werden, wenn man ihnen das Harte abnimmt, und 
bloß den weichen Theil dazu verwendet. Der eingeerntete Hop⸗ 
fen muß ſogleich auf luftigen Boden getrocknet, dann ganz ge⸗ 
linde gedarrt, und in Saͤcke oder Faͤſſer ſo dicht als moͤglich, 
eingepackt werden. Je klebriger nun die aus laͤnglichen Koͤpfen 
beſtehenden, von haͤutigen, duͤnnen Schuppen zuſammengeſetzten, 
und ein feines Mehl enkhaltenden, ſogenannten Blumen ſind, und 
je ſtaͤrker ihr Geſchmack und ihr angenehm gewuͤrzhafter Geruch 
iſt, um fo vorzuͤglicher find fie. Die Aufbewahrung des Hopfens 
auf längere Zeit geſchieht am beften in Saͤcken. Wenn naͤmlich 
der eingeerntete Hopfen auf luftigen Boden ſeine voͤllige Trock⸗ 
niß erhalten hat, oder auch durch ganz gelindes Darren, jedoch 
nicht zu dem Grade, daß er ſich puͤlvern läßt, ſo ſtopft man ihn 
in Saͤcke, worin er ſo feſt eingepackt werden muß, wie man dies 
durch bloßes Eindruͤcken mit den Haͤnden oder Eintreten nicht er⸗ 
reicht. Man bedient ſich dazu einer beſondern Vorrichtung, die 
in einem aus ſtarken Bohlen zuſammengeſetzten viereckigen Kaſten 
mit paſſendem, beweglichem Deckel und einer Schraube beſteht, wo⸗ 
durch man den in dem Kaſten befindlichen Gegenſtand aufs aͤußerſte 
zuſammenzupreſſen vermag. Die zu fuͤllenden Säcke von der Groͤße 
und Form dieſes Kaſtens werden nun mit Hopfen angefüllt, und 
in dem Kaſten zuſammengepreßt, dann mit dem Anfuͤllen und 
Preſſen fortgefahren, bis der Sack nichts mehr einnimmt, 
worauf derſelbe feſt zugebunden, und an einem trocknen Ort, der 
jedoch der Sonnenwaͤrme und der Zugluft nicht ausgeſetzt iſt, aufbe⸗ 
wahrt wird. Das in dem Hopfen befindliche Mehl, welches man 
auch Hopfenmehl, und nach der neuern chemiſchen Benennung 
Lupulin bezeichnet, iſt goldgelb, koͤrnig, hat einen gewuͤrzhaften, 
ſtarken, etwas narkotiſchen Geruch, und einen gewuͤrzhaft kraͤftig 
bittern Geſchmack. Es iſt das Wirkſamſte in dem Hopfen als 
Staͤrkungs⸗ und faͤulnißwidriges Mittel in der Medicin, und 
was dem Biere den eigenthuüͤmlichen Geſchmack und die verdauende 
Kraft ertheilt, das Sauerwerden deſſelben verhindert, im Ueber⸗ 
maße aber betaͤubend wirkt. Zehn Theile Lupulin ſtehen 100 
Theilen Hopfen gleich. Nach Einigen gibt der Hopfen 10 Procent, 
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nach Payen und Chevallier nicht uͤber 6 Procent Lupulin; es 
mögen beide Theile Recht haben, da die Verſchiedenheit des Jab⸗ 
res, das Klima und der Boden dieſe Verſchiedenheit hervorbrin⸗ 
gen koͤnnen. In England verbraucht man eine ungeheure Quan⸗ 
kitaͤt, deshalb wird er in dieſem Lande ſehr haufig gebaut. Der 
i beſte engliſche Hopfen iſt in der Grafſchaft Worceſter, eine zweite 
geringere kommt aus der Grafſchaft Kent; aber auch in Surrey 
und Hampfhire wird der Hopfenbau ſehr anſehnlich betrieben; 
uberhaupt theilt ſich der engliſche in 4 Sorten, als in großen, 
langen und viereckigten ſogenannten grauen⸗ oder Knoblauchs⸗ 
hopfen; dann in langen weißen; ferner in eirunden, und in fruͤ⸗ 
en weißen Hopfen. Die erſte Sorte trägt am reichlichſten, iſt 
etwas roͤthlich gegen den Stiel; die zweite ift hellgruͤn und ſehr 
geſchaͤtzt, reift früher als die erſte; die dritte iſt weniger reich⸗ 
haltig. Böhmen und Polen, die Mark, das Braunſchweigſche, 
Sachſen, haben ſtarken Hopfenbau. Der boͤhmiſche Hopfen iſt 
der vorzuͤglichſte, er wird dort allgemein gebaut, der Satzer, 
Leitmeritzer, Pilſener, Klattauer und Bunzlauer Kreis u. ſ. w. 
liefern viel von dieſer Waare zum Handel. Der aus dem ſaatzer 
Kreiſe iſt allgemein berühmt; es gehen von Gans ſtarke Ver⸗ 
ſendungen in viele Gegenden. Dieſem gleich iſt der in einigen 
Gegenden Baierns gewonnene, wohin der bei Nürnberg, Altdorf, 
Hersbruck, Lauf, Spalt, gewonnene vorzüglich zu rechnen iſt; in 
Altdorf werden jährlich an 2000 Centner Hopfen gewonnen, in 
Spalt an 3000 Gentner nach glaubwürdigen Angaben; dieſe Orte 
verſenden große Quantitaͤten nach Frankreich und in die deut⸗ 
ſchen Seeſtaͤdte; Nürnberg macht damit bedeutende Geſchaͤfte; 
es werden ſogar die Siegel der Städte, wo der Hopfen gebaut 
tft, auf die Waare gedruckt, um die Echtheit derſelben, da ‚fie 
ſo bedeutend im Anſehen ſteht, und geſucht wird, zu beſcheini⸗ 
gen, auch wird behauptet, daß der Altdorfer den boͤhmiſchen noch 
übertreffen: ſoll. Außerdem liefern im Baierſchen mehrere Ort; 
ſchaften des Obermainkreiſes gute Wagre. Im Preußiſchen lie⸗ 
fert die Altmark, die Mittelmark, die Neumark, die Priegnitz, 
feruer Oſt⸗ und Weſtpreußen, das Halberſtaͤdtſche Lopſen. 
Hannover erzeugt ebenfals im Hildesheimſchen viel von dieſer 
Waare, ſo wie das Braunſchweigſche in der Umgegend Vraun⸗ 
ſchweigs, ferner Delper, Wendebürg, Porune, Kalvorde, Vors⸗ 
felde, wovon bedeutende Mengen ins Ausland gehen.“ Der gel⸗ 
perſche wird beſonders geſchatz In den Niederlanden iſt Flan⸗ 
dern, Luͤttich, Geldern, Breda zu bemerken. Rußland gewinnt 
viel wilden Hopfen, baut deshalb wenig an. In neuern Zeiten 
kommt auch in den vereinigten nordamerikaniſchen Staaten der 
Hopfenbau mehr in Zug. — Was den Handel betrifft, ſo wird 
in Nurnberg, welches, wie fon erwähnt, große Geſchäfte mit 
Hopfen macht, nach Centunern getzandelt, der Gentner in Hers⸗ 
bruch iſt 2 p. . ſchwerer der Nürnberger. In Boͤhmen wird 
nach Säcken, u 16 app verkauft. In ‚gambirg der 
engliſche mit 28 90d, Kaen und k pig Gutgewicht der ackz 
der braunſchweigſche in Hallen oder Säcken, netto Sara mit 1 
pP. e. Gutgeicht. In Bolland und Flandern nach Schiffpfunden 
von 300 Pfd. — Guter Hopſen ſoll gruͤnlichgelb oder gelbbraun 
ausſehen, große Köpfe haben, die geſchloſſen ſind, und ſo wenig 
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als möglich einzelne Blätter; ferner darf er nicht zu reif noch zu 
unreif abgenommen, beim Trocknen nicht nachläſſig behandelt, und 
nicht zu alt ſein. Den gehoͤrigen Grad der Reife erkennt man, 
wenn die Schuppen der Köpfe oder Haͤupter noch nicht aus einan⸗ 
der fallen, jedoch das darin befindliche Hopfenmehl leicht ausge⸗ 
ſchuͤttelt werden kann. Gut getrocknet iſt der Hopfen, wenn ein 
Berliner Scheffel nicht uͤber ſechs Pfund wiegt. Das Meſſen 
mit Scheffeln iſt beim Hopfenhandel eine unrichtige Behandlung, 
entſcheidender iſt die Beſtimmung nach dem Gewichte. Der Ge⸗ 
ruch gibt die Guͤte des Hopfens zu erkennen, wie im Eingange 
ſchon geſagt, fo auch die Klebrigkeit und der bezeichnete Ge⸗ 
ſchmack. 
m Hopfen, ſpaniſcher, origanum creticum L. Es wer⸗ 
den von dieſer Pflanze die gelben, langen, gedraͤngten Blumen⸗ 
aͤhren geſammelt, ſie ſind von ſcharfem, gewuͤrzhaftem Geruch 
und Geſchmack, geben ein rothes, brennend ſcharfes, aͤtheriſches 
Oel, welches ein Hunderttheil beträgt. Die Pflanze waͤchſt im 
uͤdlichen Europa; ſowohl das Kraut, als das Oel wird aus 
talien bezogen, wo es haͤufig waͤchſt. : 

Hordeum exzcorticatum, ſ. Graupen. 

Hospital- Wein. Ein guter, ſchwerer, fpanifcher ro⸗ 
ther Wein aus Aragonien um Saragoſſa, Huesca und Carinena 
wachſend. 0 

n iſt ein großer Seekrebs, ſ. Krebs. 

Hundskamille, Anthemis cotula L., iſt zwar nicht im 
Gebrauch, da fie aber häufig ſtatt der gemeinen Kamille geſam⸗ 
melt wird, wodurch eine hoͤchſt tadelhafte Verwech ſelun . 
finden kann, ſo verdient ihr Unterſcheidungszeichen, welches in 
einem ſpreutragenden Boden, groͤßern Blumenkoͤpfen und hoͤchſt 
. Gerüche beſteht, angeführt zu werden, ſ. Kamillen. 

ydrargyrum, ſ. Queckſilber. 

Hypecacuanha, ſ. Ipecacuanha. ; 

Hypociſtenſaft, succus hypocistidis. Eine dem Aka⸗ 
cienſafte ſehr ahnliche, ſchwere, zerbrechliche, ſchwarze, glaͤnzende, 
geruchloſe Maſſe, von ſehr zuſammenziehendem, bitterlich ſaͤuer⸗ 
lichem Geſchmack. Es iſt der, aus einer Schmarotzerpflanze, nach 
L. Cytinus hypoeistis, die in Spanien, Portugal, Frankreich, 
Italien, Griechenland und Kleinaſien waͤchſt, durch Auspreſſen 
der Beeren und Auskochen der Pflanze ſelbſt, erhaltene Extrakt, 
dem man durch Eindicken die feſte Conſiſtenz gegeben hat. Er 
muß ſich im Waſſer voͤllig aufloͤſen, der Geruch darf nicht brenz⸗ 
lich ſein. Nicht allein in der Levante, ſondern auch in einigen 
Gegenden Frankreichs wird die Bereitung deſſelben unternommen; 
fein Gebrauch iſt in der Medicin, und wo ein adſtringirendes 
Mittel in techniſcher Hinſicht anwendbar iſt. Aus dem ehemali- 
gen Languedok und der Provence kommt der beſte in Handel. 


Jalappenharz, resina jalappae. Dieſer Beſtandtheil der 

Jalappenwurzel, als der eigentlich wirkſame, hat eine aͤußerſt 

ſtark purgirende Eigenſchaft, und wird zu dieſem Behufe aus der 

Wurzel gezogen. Eine Quantitat groͤblich zerkleinerte Jalappe, 

wovon das Puͤlverige abgeſiebt worden, wird in einer kupfernen 

Deſtillirblaſe mit hinlaͤnglichem Spiritus uͤbergoſſen, und nach⸗ 
. 16 
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dem der Helm gehörig befeſtigt und verklebt, gibt man ſo viel 
Feuer, daß die Fluͤſſigkeit in gelindes Kochen geräth, und die 
laſe in Gang kommt. Man läßt ungefähr 1 Maß Spiritus 
abgehen, beendigt die Deſtillation und laͤßt alles kalt werden. 
Nach dem volligen Erkalten wird der Helm abgenommen, die 
. das Jalappenharz enthaltende Fluͤſſigkeit von den 
urzeln abgegoſſen, filtrirt, und wenn die Blaſe von den Wur⸗ 
zeln wieder gereinigt iſt, hineingeſchuͤttet, der Spiritus dann 
fo weit abgezogen, daß der waͤſſerige Theil zuruͤckbleibt. So⸗ 
bald die Deſtillation beendigt iſt, nimmt man den Helm ab, laͤßt 
die Blaſe kalt werden, und nimmt das am Boden derſelben 
ſitzende Harz heraus, waͤſcht alles Extraktartige durch hinreichen⸗ 
des Waſſer davon, und dampft dann das Harz bei gelindem 
Feuer fo weit ab, bis eine Probe davon, erkaltet, die gehörige 
Haͤrte zu erkennen gibt, dann wird es auf einer marmornen oder 
kupfernen Platte ausgerollt. Sehr oft wird das Jalappenharz 
verfaͤlſcht, und mit Kolophonium oder einem andern Harze zus 
ammengeſchmolzen, verkauft; ein gut bereitetes Jalappenharz 
iſt aͤußerlich hellbraun, inwendig rothbraͤunlich, nicht zaͤhe, ſon⸗ 
dern ſehr leicht zerbrechlich, es hat keine extraktartigen Theile 
bei ſich, deshalb wird damit in Verbindung geſetztes Waſſer 
nicht gefaͤrbt; es loͤſt ſich dagegen in gutem Weingeiſte voll⸗ 
kommen auf. Ein mit Kolophonium oder Lerchenſchwammharz 
verfaͤlſchtes, iſt ſchwaͤrzer, nicht leicht zerbrechlich, mit etwas 
Vitrioläther uͤbergoſſen und ſtark geſchuͤttelt, loͤſt ſich ein Theil 
deſſelben auf, welches der harzige Ruͤckſtand, wenn der Aether 
verdunſtet iſt, zu erkennen gibt; ein reines Jalappenharz iſt da⸗ 
gegen in der Kälte im Aether ganz unaufloͤslich. Aus den chemi⸗ 
ſchen Fabriken zu beziehen, außerdem liefert auch Holland daſſelbe 
zum Handel. In neueſten Zeiten hat man Verſuche angeſtellt, 
dem Jalappenharze die braͤunliche Farbe zu nehmen, und es weiß 
darzuſtellen, welches dem Dr. Martius ziemlich gelang, indem 
er das Jalappenharz in alkaliſcher Lauge aufloͤſte, dieſe mit 
thieriſcher Kohle behandelte, und dann das Harz wieder nieder⸗ 
ſchlug. Er erhielt dadurch daſſelbe völlig entfärbt, auch im We⸗ 
fentlichen unverändert. Dieſer letzte Umſtand iſt beſonders zu be⸗ 
achten, und daher die Methode des Dr. Martius der Angabe des 
Chemikers v. Mons vorzuziehen, welcher Chlor zur Entfaͤrbung 
anwendete, und dadurch ein durchſcheinendes aber nicht ganz wei⸗ 
ßes Harz erhielt, welches aber hoͤchſt wahrſcheinlich von ſeinem 
weſentlichen Verhalten einige Aenderung erlitten haben koͤnnte. 
Jalappwur zel. Die Pflanze, von welcher dieſe Wur⸗ 
zel geſammelt wird, iſt nicht genau beſtimmt; es iſt hoͤchſt 
wahrſcheinlich, daß fie von Convolvolus Jalappa, und nicht von 
Mirabilis Jalappa, oder Mirabilis dichotoma kommt. Sie hat 
den Namen von Kalapa, einer Stadt in Neuſpanien, von wo fie 
zuerſt im Jahre 1610 nach Europa gebracht wurde. Ihre aͤußere 
Geſtalt iſt gemeiniglich birnfoͤrmig, in der Mitte ein oder zwei 
Mal geſpalten, oder ſie beſteht auch in runden Scheiben, von 
außen bräunlich, nach innen weißer, dunkelgrau, mit ſchwarzen 
Adern durchzogen, welche den harzigen Beſtandtheil der Wurzel 
ausmachen; je ſchwerer ſie iſt, und je mehr ſie von dieſem Harze 
enthaͤlt, deſto wirkſamer und beſſer iſt ſie; deshalb muß die leichte, 
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ſchwammige, weiße, Gichtruͤben aͤhnliche, ganz verworfen werden, 
weil fie entweder aus dieſer in Stuͤcke geſchnittenen Wurzel be⸗ 
ſteht, oder wirkliche Jalappwurzel iſt, aus welcher bereits das 
Harz gezogen; auch darf ſie nicht von Wuͤrmern zerfreſſen ſein; 
ſie muß dagegen einen ſehr widrigen Geruch, ekelhaften, ſcharfen 
und kratzenden Geſchmack beſitzen. Die beſte Prüfung geſchieht 
mit ſtarkem Spiritus, worin man die zerkleinerte Wurzel dige⸗ 
rirt; die groͤßere oder geringere Quantitaͤt des ausgezogenen 
Harzes, welche bei einer guten Wurzel den zehnten Theil betra⸗ 
gen muß, beſtimmt ihre Güte, ſ. Jalappenharz. Der größte 
Theil dieſer Wurzeln kommt von der Inſel Madera, aus Vera: 
Cruz u. a. m. In Cadir handelt man fie bei 100 Pfunden, fie 
wird in großen Ballen verſandt. In Holland handelt man in 
Ballen mit 2 Pfd. Tara, 2 p c. Gutgewicht, und 1 pe. 
Sconto fuͤr promte Zahlung. 

Jamaikaiſche Wurmrinde, von Geoffrea inermis, 
einem hohen Baume von mittelmäßiger Stärke, der beſonders auf 
Jamaika waͤchſt, und dort den Namen Wormbark fuͤhrt. Sie 
beſteht aus einigen Zoll langen, nicht ſtarken, zuſammengerollten, 
aͤußerlich grauen, innerlich ins Schwaͤrzliche fallenden Stuͤcken, 
mit durchzogenen Furchen, außerdem iſt die aͤußere Seite zuwei⸗ 
len mit roſtfarbenen Flecken verſehen. Der Geruch iſt ſchwach, 
widerlich, der Geſchmack unangenehm bitterlich; über London zu 
beziehen. Eine zweite Art der Wurmrinde iſt die ſurinamiſche 
Wurmrinde; dieſe Rinde wird von einem Baume geſammelt, der 
den Namen Geoffroya surinamensis führt; er fol dem vorigen 
ſehr aͤhnlich ſein, in einem Jahre zweimal Blumen und Fruͤchte 
tragen; er waͤchſt in Surinam auf ſandigem Boden. Dieſe 
Rinde wird von dem Stamme und den dicken Zweigen des Bau⸗ 
mes genommen, daher man ſie in laagen platten Stuͤcken, die 
wenig oder gar nicht gebogen find, erhält. Die aͤußere Farbe iſt 
von den aufſitzenden Flechten grau, oder auch wohl gelblich; 
nimmt man dieſe weg, ſo erſcheint eine rothe, oder braungraue 
Oberhaut; unter derſelben findet ſich ein faſeriges Gewebe, wel⸗ 
ches eine rothbraune Farbe beſitzt, und hier und da rothbraun ge⸗ 
ſtreift iſt. Der Bruch iſt etwas faſerig, der mit einem Meſſer 
gemachte Durchſchnitt glänzend und bunt, das Pulver davon blaß⸗ 
braun. Der Geruch iſt kaum merklich, der Geſchmack bitterlich 
herbe. Im Jahre 1770 wurde dieſe Rinde von einem Geiſtlichen, 
der zugleich Arzt war, Namens Maca ri, zuerſt als Wurmmit⸗ 
tel angewendet. Seit jener Zeit ſind vielſeitige Verſuche mit 
derſelben angeſtellt, es iſt aber der Schein da, daß man entweder 
dieſe Rinde mit der vorigen verwechſelt, oder andere dafuͤr ver⸗ 
kauft hat. Beziehungsländer find England und Holland. 

Jamaikapfeffer, ſ. Piment. 0 a 

Japanholz. Es iſt bereits bei dem Artikel Fernambuk⸗ 
holz von dieſer zum Rothfaͤrben gebraͤuchlichen Holzart Einiges 
erwaͤhnt, daher nur noch Folgendes daruͤber. Die Pflanze, von 
welcher es kommt, iſt Caesalpinia Sappan, wie ſchon bemerkt; 
die Stuͤcke, in welchen wir es erhalten, find bald größer, bald 
kleiner, haben eine gelbrothe Farbe, und unterſcheiden ſich von 
andern Rothhoͤlzern und dem Fernambuk dadurch, daß ſehr viel 
Splint daran ſitzt. Das Holz iſt hart, hat weder Geruch noch 
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Geſchmack; es muß geraspelt werden, wodurch es etwas weiß melirt 
erſcheint, iſt es indeß ganz trocken, und beſitzt es eine gelbrothe, 
lebhafte Farbe, fo iſt es unter die beſte Sorte dieſer Holzart zu 
ua die aus Siam gezogen worden iſt; auch pflegt eine Ab⸗ 
ochung deſſelben von 2 Loth mit 8 Loth Waſſer 8 Minuten 
lang 2 195 binnen 8 Tagen ſchleimig zu werden. Das unter 
dem Namen Japanholz aus Sumatra und Manila in Handel 
kommende iſt blaſſer von Farbe, und leiſtet nicht mehr als das 
gewoͤhnliche Martensholz. Uebrigens eignet ſich das Japanholz 
zum Rothfaͤrben der Seide und Baumwolle; es wird von der 
engliſch⸗hollaͤndiſchen und oſtindiſchen Compagnie in Kavelings 
von 1000 Pfd. mit 2 p. c. Gutgewicht und 1 p c. Sconto über 
London, Amſterdam und Hamburg in Handel gebracht. 

Japaniſche Erde, f. Catechu. 

Japaniſche Soja nennt man den aus Japan bezogenen, 
ſehr ſtarkem Arak ahnlichen Branntwein, welcher bouteillenweiſe 
in Handel kommt. Er wird nur in geringen Quantitaͤten ver⸗ 
ſandt. Ueber Holland. 

Japaniſches Porzellan, ſ. Porzellan. 

Jasminol. Dieſes wohlriechende, als Parfüm bekannte 
Oel, wird aus den Blumen der in Oſtindien einheimiſchen, aber 
auch in Spanien, Portugal und Italien wachſenden Pflanze, nach 
L. Jasminum officinale, die mit dem deutſchen Jasmin, wovon 
die Pflanze Philadelphus coronarius heißt, nur den Geruch ge⸗ 
mein hat, durch Aufguß eines andern geruchloſen Oels bereitet. 
Es werden die Jasminblumen mit in Beenoͤl getraͤnkter Baum⸗ 
wolle, ſchichtweiſe in einem ſchicklichen Glasgefaͤße wohl verbun⸗ 
den an die Sonne geſtellt, nach Verlauf von 24 Stunden mit 
friſchen Blumen, nachdem die erſten weggenommen, erſetzt, 
und ſo lange fortgefahren, bis die oͤlreiche Baumwolle den Ge⸗ 
ruch der Blumen ſtark genug angezogen hat, worauf man dieſelbe 
ſtark auspreßt, das erhaltene Oel aber in Glaͤſer gießt und wohl 
verwahrt. Es kommt in hohen, gut verwahrten, und mit Pa⸗ 
pier uͤberklebten Gläfern in Handel; aus Aix und Graſſe, Mont⸗ 
vellier, ſo wie von Genua und Venedig. Man hat hinſichtlich ſei⸗ 
nes Geruchs ſich in Acht zu nehmen, um nicht ſchon ranzig gewor⸗ 
denes zu erhalten, welches ſehr oft der Fall iſt, da es ſehr leicht 
ſeinen Wohlgeruch verliert, dagegen aber den Geruch eines altge⸗ 
wordenen, ausgepreßten Oels annimmt. N 

Jaspeada. Eine Mittelſorte der Kochenille; ſie ſieht 

rau marmorirt aus, kommt im ſpaniſchen Handel unter dieſem 
amen vor. 5 3 

Jaspis, Silex jaspis. Eine aus Kieſel⸗ und Thonerde 
beſtehende, in dichten, ſtreifigen, wolkigen Maſſen, von dunkel⸗ 
cochenillen⸗, blut⸗ oder braͤunlichrother, auch gelber oder leder⸗ 
brauner Farbe vorkommende Steinart. Sie iſt ündurchſichtig, im 
Bruche muſchelig, hart und leicht zerſprengbar, gibt zuweilen 
mit dem Stahle Funken, und nimmt Politur an. Der Porzel⸗ 
lanjaspis iſt blaͤulich, auch perlgrau. Unter Bandfaspis verſteht 
man den vielfarbig gefleckten oder geſtreiften. Eine Art grob⸗ 
koͤrniger von dunkelrokher Farbe, verſchieden ſchattirt, heißt Si⸗ 
nopel; Boͤhmen, Schleſien, das Voigtland, das Zweibruͤckſche, 
das Erzgebirge, auch Schweden u. a. m. liefern den gemeinen 
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Jaspis. Der boͤhmiſche iſt gewöhnlich braunroth mit grünen 
oder weißen Adern; er wird zu verſchiedenen Arbeiten, ſowohl 
groͤßern als kleinern, verbraucht In den Pyrenäen findet man 
eine Art, die mit Blumen und Landſchaft Ähnlichen Zeichnungen 
verſehen ſind, er wird florida jaspis genannt. Gruͤner mit rothen 
Punkten hat den Namen Heliotrop. f 8 
Jchtyocolla, f. Hauſenblaſe. 5 
Jeſus papier, iſt eine aus Annonay kommende Papier⸗ 
ſorte von 26 Zoll Breite, und 19 Zoll 6 Linien Hoͤhe, ſie heißt 
auch Superroyal; man hat petit Jesus von 13 Zoll einige Linien 
Breite, und 9 Zoll einige Linien Höhe, u. a. m. f 
Ignatius bohnen, Fabae St. Ignatii, find längliche, 
haſelnußgroße Korner oder Samen einer birnfoͤrmigen, ein weis 
ches bitterliches Mark enthaltenden Frucht von einem ſehr aͤſtigen 
Baume, nach L. Ignatia amara, der auf den philippiniſchen 
Juſeln wächſt. Die Farbe dieſer Samen iſt äußerlich grau, in⸗ 
wendig gruͤnbraͤunlich. Ihrer hornartigen Subſtanz wegen ſind 
ſie nicht gut zu puͤlvern, ſondern müffen geraspelt werden; Ge: 
euch haben fie gar nicht, dagegen einen hochft bittern Geſchmack, 
und ſtark purgivende Eigenſchaft, weßhalb ſie unter die heftig 
wirkenden Mittel gezaͤhlt werden, und vorzuͤglich beim Viehe im 
Gebrauch ſind. i 
Ikanwurzel. Diefe Wurzel kommt von einer noch wenig 
bekannten Pflanze, wovon man indeß vermuthet, daß ſie ein Zwie⸗ 
belgewaͤchs iſt. Die ovallänglichen Wurzeln von der Größe einer 
Haſelnuß, bis zu der einer kleinen Wallnuß, endigen ſich in einen 
dünnen Faden. Die Oberhaut iſt dünn, gelbgrau, runzlich, in⸗ 
wendig iſt ſie ſchmutzig gelb. In der Mitte iſt noch eine kleine 
Wurzel enthalten. Einige Aehnlichkeit in Betreff der Farbe mag 
ie mit der Curcuma haben, ubrigens iſt fie ganz geruchlos, der 
eſchmack dagegen ſcharf. China iſt ihr Vakerland, von wo ſie 
durch den hollaͤndiſch⸗ oſtindiſchen Handel zu uns kommt, aber nur 
noch ſelten Nachfrage erleidet. BE 
Ißlenhaͤring wird der holländiſche Hohlhaͤring genannt; 
er hat weder Milch noch Rogen bei ſich, und iſt lang und 
mager. 181 
Illicium anisatum, ſ. Sternanis. g 
Imperial. Eine, vorzuͤglich unter den engliſchen Papieren 
vorkommende Sorte, wovon man beim Kupferabdrucken Gebrauch 
macht; fie iſt 22 Zoll hoch, und 30% Zoll breit. 


Indianiſcher Balſam, ſchwarzer, ſ. Balsam. pe- 
ruvian. niger 


Indianiſcher Bal ſam, weißer, f. Balsam. peru- 
vian, albus. 

Indianiſche Feige, Cactus ficus indica L., Opuntia 
ficus indica Miller und Haworth. Eine in Geſtalt der Feige aͤhn⸗ 
liche Frucht; das Gewaͤchs iſt in Amerika befonders zu Haufe; in 
unſern Gewächshaͤuſern wird es der Seltenheit wegen gezogen. 
Es verdient deshalb bemerkt zu werden, weil es in Amerika vor⸗ 

üglich darum gebaut wird, um die Kochenille, die ſich gern auf 
dieſer Pflanze aufhält, davon zu ſammeln. Es wird bis 9 Fuß 
hoch; die dicken, fleiſchigen, eirunden, mit Stacheln verſehenen 
Blaͤtter ſind gewiſſermaßen durch Gelenke zu einem Koͤrper ver⸗ 
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bunden; die Bluͤthe kommt erſt aus der bis zu einer gewiſſen 
Größe angewachſenen Frucht hervor, und hält ſich fo lange, bis 
letztere reif geworden iſt, dann verbluͤht ſie, und laßt auf der 
kucht die Samenkoͤrner in den Schuppen zuruͤck. Wenn die 
wicht reif iſt, Toll fie einen angenehmen ſuͤßen Geſchmack haben 
und einen rothen Saft beſitzen, womit man in Amerika ſchoͤn 
roth färbt. Auch in Europa hat man mit dem eingedickten Safte 
Verſuche gemacht, die gut ausgefallen find. + 
Indianiſcher Pfeffer, ſ. Pfeffer. 9 1 
Indianiſche Vogelneſter. Dieſe aus Oſtindien kom⸗ 
menden Neſter, auch Tunkinsneſſter genannt, werden ihrer 
nahrhaften Theile wegen, wenn ſie gehoͤrig zubereitet ſind, als 
eine der erſten Delikakeſſen in Europa an den Tafeln der Großen 
gefpeifet, in China als ein gutes Bruſt⸗ und kraͤftiges Nahrungs⸗ 
mittel angewendet. Man ſammelt fie an der Kuͤſte von Koro⸗ 
mandel; ſie kommen von einer Art Meerſchwalbe, ſind von wei⸗ 
ßer Farbe und beſtehen nicht aus Seegras und einer ſchaumigen 
Maſſe, wie man angibt, ſondern ſind aus lauter thieriſchen 
Materien zuſammengeſetzt. Der beruͤhmte Bergrath und Profeſ⸗ 
ſer Doͤbereiner fand bei Unterſuchung derſelben, daß ſie aus 
10 p. d. thieriſchem Schleim, 2 p. c. Eiweiß und Leim, und 88 
p. C. einer eigenthuͤmlichen, in Waſſer und Saͤuren zu einer gal⸗ 
lertartigen Maſſe aufquellenden, unaufloͤslichen thieriſchen Sub⸗ 
ſtanz beſtehen, uͤbrigens weder Geruch noch Geſchmack beſitzen; 
er iſt der . daß ſie hinſichtlich ihrer Beſtandtheile mit 
den Auſtern viel Aehnlichkeit haben duͤrften, ſo wie auch in Hin⸗ 
ſicht der Wirkung auf den Koͤrper beim Genuß derſelben. Sie 
werden zu dieſem Behuf mit verſchiedenen Gewuͤrzen zubereitet, 
und zwar vorzüglich in Fleiſchſuppen, in Bruͤhen u. ſ. w. Es 
kommen im Handel dreierlei Sorten vor; die weißen, durchſichti⸗ 
gen ſind die beſten; nur eine geringere Quantität moͤchte davon 
nach Europa kommen, weil die mehrſten nach China geſchickt, 
und dort ſehr theuer bezahlt werden, indem man dafuͤr ein glei⸗ 
ches Gewicht an Silber erhalten ſoll. Eine zweite Sorte 
Find die roͤthlichen, deren Werth geringer iſt, als der der vori⸗ 
gen. Als dritte Sorte ſind die grauen und ſchwarzen zu betrach⸗ 
ten, worauf man wenig oder gar keinen Werth legt. ‚Man hält 
dafür, daß dieſe letztern ſchon mehrere Jahr alt fein muͤſſen, 
weil ſie durch die Federn des Vogels verunreinigt ſind. Auch ſoll 
man daraus einen guten, ſehr haltbaren Leim bereiten koͤnnen, 
wie es in Batavia wirklich geſchiehet. Die Gute der indianiſchen 
Vogelneſter wird gewoͤhnlich auf die Art gepruͤft, daß man et⸗ 
was davon auf ein ſtark erhitztes Blech legt, worauf alles unter 
Verbreitung eines angenehmen Geruchs ſich verfluͤchtigen muß, 
ohne einen Ruͤckſtand zu laſſen. Die indianiſchen Vogelneſter 
werden uͤber England bezogen; man erhält ſie in Buͤchſen von 
eirca 20 Pfd. Der ſelbſt auf den oſtindiſchen Inſeln hohe Preis 
geht daraus hervor, daß man die beſte Sorte auf der Inſel Java 
mit 1000 Thlr. pro 125 Pfd. bezahlt, und dann nach China ver⸗ 
Indig, Indigo. Ein blaues, zum Färben jetzt unenk⸗ 
behrlich gewordenes Material, welches ſich zwar als ein eigener 
Stoff auszeichnet, und als ein Satzmehl aus einigen Pflanzen 
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abgeſondert wird, der Natur nach aber einem verhaͤrteten Pflan⸗ 
zeneiweiß am aͤhnlichſten iſt. Es wird vorzuͤglich aus der in Oſt⸗ 
und Weſtindien wachſenden Anil- und Indigopflanze, Indigofera 
tinctoria und Indigofera argentea L. bereitet. Der Anbau die⸗ 
fer Pflanzen wird zu dieſem Behuf in den dortigen Gegenden 
ſtark betrieben; man ſchneidet ſie kurz vor der Bluͤthe ab, rei⸗ 
nigt ſie gehoͤrig von der Erde, und bringt ſie in ein paſſendes 
Behaͤltniß, den Weichbottich, worin ſie, mit hinlaͤnglichem Waſ⸗ 
ſer uͤbergoſſen, eine Art Gaͤhrung erleiden. Die ſich bald erwaͤr⸗ 
mende Fluͤſſigkeit zeigt Luftblaſen, und die Oberfläche uͤberzieht 
ſich mit einer blauen, ins Roͤthliche ſpielenden Haut. Iſt dieſe 
Veraͤnderung erfolgt, woruͤber gegen 24 Stunden Zeit hingehen, 
ſo wird die Fluͤſſigkeit durch Haͤhne abgelaſſen, in Wannen ſtark 
durch hoͤlzerne Schaufeln bewegt, damit ſich der blaue Farbeſtoff 
abſondere, und am Boden des Gefaͤßes niederſetze. Auf dieſe Art 
wird die Arbeit mit friſchem Kraute erneuert und fortgeſetzt, bis 
man eine hinlaͤngliche Quantitaͤt Bodenſatz hat, der dann mehr⸗ 
mals mit friſchem Waſſer uͤbergoſſen wird, nachdem das uͤberſte⸗ 
hende gelbgefärbte abgegoſſen wurde, bis es farbelos erſcheint. 
Der Satz wird in Filtrirſaͤcke gethan, damit die noch dabei be⸗ 
findliche Seetpöi hit vollends abtroͤpfele; die breiartige Maſſe 
aber wird getrocknet und in Tafeln geformt. Einige Handgriffe, 
die bei der Bearbeitung angewendet werden, um den Indig ſo 
rein als moͤglich zu erhalten, wozu das Abſchlemmen der nicht 
dazu gehörenden Theile, nach vorhergegangener Gährung der 
Fluͤſſigkeit, und das nachmalige Trocknen gehören, beſtimmen die 
groͤßere oder geringere Guͤte dieſes Produkts. Außer den ange⸗ 
fuͤhrten Pflanzen gibt es noch mehrere, von welchen man Indigo 
erhalten kann, ſo z. B. wird er in Indien aus den Blättern des 
Nerium tinctorium, eines 20 Fuß hohen Baumes, deſſen Holz 
und Bluͤthe weiß, letztere von angenehmem Geruch iſt, bereitet. 
Die im Monat Mai und Juni geſammelten Blätter, werden mit 
heißem Waſſer behandelt. In Sumatra gibt die Marsdenia tine- 
toria auf eine gleiche Art, als die oben beſchriebene, dieſes Ma⸗ 
terial. Die Chineſen erhalten es aus Polygonum tinctorium 
und chinense; in Bengalen waͤchſt ein Strauch mit Schmetter⸗ 
lingsblumen, von NRorburg Indigofera coerulea genannt, der 
ebenfalls einen Indig von guter Qualität liefert. Die zuvor ans 
gegebene Bereitungsart iſt die gewoͤhnlichſte; doch bedient man ſich 
in andern Gegenden auch wohl von dieſer abweichender Methoden. 
Am Senegal, auf den Inſeln Bonaviſta und Madagascar ſtoͤßt 
man die ganze Pflanze zu einem Brei, formt davon Kuchen, wel⸗ 
che man trocknet und zum Gebrauche aufbewahrt. In Aegypten 
zerſtoͤßt man ebenfalls das Kraut der Indigopflanzen, kocht fie, 
läßt ſie nachher im Waſſer weichen, kocht ſie abermals, laͤßt die 
Maſſe trocknen, und erhält dann einen Kuchen, den man puͤlvert. 
Die Bewohner der Inſel Sumatra legen Stengel und Blätter ei⸗ 
nige Tage ins Waſſer, dann kochen ſie dieſelben, thun ungeloͤſch⸗ 
ten Kalk und die Blätter eines Farrnkrauts zu, wovon ſie eine 
Anziehung der Farbe erwarten, und behandeln dann dieſe breiartige 
Maſſe auf eigene Art. Alle dieſe zuletzt angegebenen Verfahrungs⸗ 
arten ſind indeß nicht als wahre Abſcheidungen des Indigs zu be⸗ 
trachten, ſondern dienen nur dazu, um theils die ſchleimigten, ex= 
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tractartigen Theile durchs Kochen im Waſſer abzuſcheiden, theils 
die fremdartigen Theile durch Zuſaͤtze mehr abzuſondern; das 
erſte Verfahren kann nur, durch den dabei ſtattfindenden Gaͤh⸗ 
rungsproceß ein gutes Reſultat liefern. Der überhaupt im Handel 
vorkommende Indig iſt von verſchiedener Guͤte, ſelbſt der beſte und 
vorzuͤglichſte beſitzt noch fremdartige Theile, die ihm entzogen 
werden konnen, wenn er mit kochendem Waſſer, dann mit waſſer⸗ 
freiem Weingeiſt, hierauf mit Eſſig oder Salzſäure behandelt 
wird. Das erſtere entzieht ihm einen gelblichen Extractivſtoff; 
der Weingeiſt den harzahnlichen Beſtandtheil; die Eſſig⸗ oder 
Salzſaͤure Kalk und mit Sauerſtoff verbundenes Eiſen (Eiſen⸗ 
oryd). Ein durch dieſe Mittel von den angefuͤhrten Theilen be⸗ 
freieter Indig kann als ein im hoͤchſten Grade reiner angeſehen 
werden. Von einem guten Indig verlangt man, daß er nicht al⸗ 
lein trocken, in anſehnlichen Stuͤcken und ohne Staub ſei; er muß 
auch eine ſchoͤne dunkelblaue, ins Roͤthliche oder Violette fallende 
Farbe beſitzen, glaͤnzen und auf dem Bruche keine weißen Strei⸗ 
fen haben; mit dem Nagel gerieben, einen, kupfrigen Glanz 
erhalten, fo wenig im Waſſer als Weingeiſt aufloͤslich ſein, 
auch durch Pottaſchenaufloͤſung keine Veränderung in der Farbe 
zeigen, ſondern ſehr leicht im Feuer bis auf einen geringen Anz 
theil Aſche verbrennen. In concentrirter Schwefelfäure (Vitriol⸗ 
dh) laßt er ſich ganz auflöfen, und gibt, mit Waſſer verdünnt, 
eine fchöne dunkelblaue Tinctur, woraus ſich durch Zuſatz einer 
reinen Kaliauflöfung, ein ſchoͤner dunkelblauer Niederſchlag ab⸗ 
0 als blauer Carmin bekannt. Die beſte Pruͤfung des 

ndigs geſchieht durch uͤberſaure Salzſaͤure, welche man einer in 
Vitrioloͤl gemachten, und mit Waſſer verduͤnnten Indigaufloͤſung 
zuſetzt, wodurch der Farbeſtoff verſchwindet; je mehr davon er⸗ 
9 iſt, welches am beſten durch Vergleichung mit einer an⸗ 
ern anerkannt guten Sorte geſchieht, um ſo beſſer iſt derſelbe. 
Da es nun ſo verſchiedene Sorten von Indigo gibt, ſo kann man 
nicht geradezu behaupten, daß die geringern untauglich ſeien, ſon⸗ 
dern es finden oft Fälle Statt, wo der geſchickte Färber ſich ab⸗ 
ſichtlich einer ſolchen, weit wohlfeilern bedient, indem der ordi⸗ 
naire Indigo eben fo haltbare Farben als der feine gibt, nur mit 
dem Unterſchiede, daß er nicht fo ergiebig iſt. Denn zum Faͤr⸗ 
ben der Wolle in der ſogenannten warmen Kuͤpe koͤnnen alle ge: 
ringe Sorten des Indigo angewende werden; die Baumwolle und 
Leinwand aber, die man in der kalten Kuͤpe faͤrbt, verlangen den 
feinſten Indigo, ſo wie zum Gruͤnfaͤrben, nach 5700 dee 
Auflöfung des Indigs in Vitrioloͤl. Geuͤbte, praktiſche Faͤrber 
pruͤfen ihren Indigo auf folgende Art: ſie nehmen 1 Loth deſ⸗ 
ſelben, puͤlvern ihn und reiben ihn mit 4 Eth. Waſſer in einem 
läſernen oder harten Steinmörfer ganz fein, dann thun ſie noch 
105 Waſſer dazu, und ſchuͤtten 4 th. friſchen gebrannten 

alk zu dieſem Gemenge, der unter beſtaͤndigem Umrühren zerge⸗ 
hen muß. Durch dieſe Procedur wird der Indigo bald aufgeloͤſt; 
man fest nun 3 Eth. Eiſenvitriol zu und rührt das Ganze gut um; 
es entſtehen dann dunkelblaue, roͤthliche Blaſen, nach deren Menge 
man die Guͤte des Indigos beſtimmt. Die Faͤrber geben dieſe 


Pruͤfungsmethode als die beſte und richtigſte der praktiſchen an, 


wiewohl leicht einzuſehen iſt, daß fie nur für einen ſehr geuͤbten 
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und erfahrenen Arbeiter paßt, den Anfänger kann fie unmöglich 
hinlänglich befriedigen. Von den mancherlei im Handel vorkom⸗ 
menden Indigoſorten wird aus Oſtindien durch die hollaͤndiſch⸗ 
oſtindiſche Compagnie der Java jacatra, Java cheribon, Java 
joana und Jappara Indigo zum Umſatz gebracht, wovon die erſte 
Sorte der vorzuͤglichſte, mithin der theuerſte iſt. Aus Amerika 
kommt der Auatimalo, welcher in ledernen Ballen, Saronen 
genannt, à 200 Pfd., beſonders nach Cadix verſandt wird, von 
wo aus er in europäiſchen Handel kommt. Dieſe Sorte beſteht 
in Tiſſat, als die beſte und feinſte, Flor, Sobreſaliente 
und Corto oder Cortocolor, mithin aus 4 Abſtufungen. 
Der Domingo⸗Indig, womit außer England und Holland, die 
franzoͤſtſchen Städte Bordeaux, Rochelle, Nantes, Havre de 
Grace und Marſeille ſtarke Verſendungen machen, kann in meh⸗ 
rere Unterabtheilungen, als Flottindigo, die erſte und beſte 
Sorte, feinblauer, violetter, fein, gut, gefeuerter 
und ordinairer gebracht werden. Der Louiſiana und 
Martiniqueſche ſind in ihrer Qualität ziemlich gleich, und 
ſtehen mit einer guten Mittelſorte des Domingo in einem Range. 
Aus England kommt der Carolinerindig, wovon mehrere 
Arten, als fein, gut und mittelgefeuerter, exiſtiren, 
nächſtdem eine geringere Sorte, desgleichen feinblau und vio⸗ 
let. Eine der feinſten im engliſchen Handel iſt ſpaniſch Flor, 
worauf fine Florida und ordinary Florida folgen. Bas 
ſtard⸗Indigo iſt die niedrigſte, und hat geringen Werth. 
Nach den im Handel jetzt gebräuchlichen Namen kommen die Ins 
digoſorten folgendermaßen vor: Bengal⸗Indigo; eine ſehr 
geſchaͤtzte Sorte in mehreren Abſtufungen, befteht aus großen, 
6 bis 8 Loth ſchweren Quadratſtuͤcken, wird in Kiſten von 
200 bis 300 Pfund verſandt, worunter ſich ff. blau, mittel⸗ 
ein, und gefeuert violet durch Kraft auszeichnen; man zieht 
hn in Kiſten über London und Hamburg; die Kiſten find oft 
ſtark mit geringerer Waare gemiſcht, daher man ihn in London, 
auch oft noch in Hamburg ſortirt. In der Faͤrberei iſt derſelbe 
zu jedem Gebrauch hoͤchſt anwendbar. Bourbon⸗Indigoz; die⸗ 
ſer kommt wenig im Handel vor, iſt von geringer Guͤte, und be⸗ 
75 meiſt aus unfoͤrmlichen, dem Bengal aͤhnlichen Stuͤcken, im 

ruche dunkelviolet gefeuert; dem ordinairen Bengal ſteht er 
im Gebrauche wenig nach. Carracas- Indigo; eine dem 
Guatimal⸗Indigo ähnliche Sorte, kommt in nußaͤhnlichen 
Stuͤcken, in Saronen verpackt, in verſchiedener Guͤte vor; im 
Gebrauche weniger gut als der Quatimalo, aber auch in niedri⸗ 
germ Preiſe. Cortes⸗Indigo; ein ſpaniſcher Indig von ge⸗ 
ringer Güte, in kleinen, nußaͤhnlichen Stuͤcken. Er wird oft für 
die beſte Sorte Quatimalo verkauft, ſteht aber dem geringen 
Bengalindig in Guͤte weit nach; die Verpackung iſt in Saronen. 
Coromandel⸗Indig; die Stucke haben Aehnlichkeit in der 
Groͤße mit dem Bengal, ſind aber an den Kanten etwas oval, 
worauf man im Handel zu achten hat, die Farbe matt blau, hart, 
im Bruche wenig Kupferſtrich, meiſtens mit ſandigen Theilen ge⸗ 
miſcht. Seine Gute ſteht noch ziemlich weit unter dem ordinairen 
Bengalindig. Er muß 28 bis 30 p. c. niedriger im Preiſe ſte⸗ 
hen, als ordinairer Bengal, wenn er mit Vortheil angewendet 
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werden fol. Domings⸗Indig; dieſe Sorte kommt jetzt nur 
ſehr wenig in Handel, früher war fie ſehr gangbar, die Güte 
deſſelben kommt dem Mittelbengal gleich. Guatimal⸗Indigoz 
kommt aus Amerika und iſt dem oſtindiſchen oder Bengalindigo in 
Guͤte gleich, wohin beſonders die feine und Mittelſorte gehoͤrt; 
die Stucke ſind klein, unfoͤrmlich, nußgroͤßenartig; die Saronen 
wiegen 130 bis 180 Pfd. Dieſe Sorte iſt ſelten melirt; die feinſte 
davon zum Gebrauche der Aufloͤſung in Vitrioloͤl in der Färberei 
dem Bengal vorzuziehen. Die Mittelſorten hingegen ſtehen dem⸗ 
felben nach. Java⸗Indig, auch unter dem Namen Madras⸗ 
Indig vorkommend, hat eine ſehr ſchoͤne blaue Farbe, duͤrfte 
alſo zu den guten Sorten gezählt werden; jedoch iſt er zur An⸗ 
wendung in der Faͤrberei nicht tauglich; dagegen moͤgen ihn Ma⸗ 
ler und andere Techniker beſſer gebrauchen koͤnnen. Er kommt in 
6 bis 8 eth. ſchweren Quadratſtuͤcken, in Kiſten von 200 bis 300 
Pfund, in Handel; man zieht ihn uͤber London und Hamburg. 
Die unter dem Namen Madrasindigo gehende Sorte iſt mit einem 
ſchoͤnen blauen Staube uͤberzogen, ſo daß man ſich beim Brechen 
der Waare leicht beſchmutzt. Der Bruch iſt ohne, oder doch nur 
von äußerſt ſchwachem Kupferſtrich; dieſer Indig ſchabt ſich leicht 
ab wie Mehl. Kleine Stuͤcken kann man in der Hand ſehr leicht 
zu Pulver zerdruͤcken, wodurch er ein ſicheres Kennzeichen gibt. 
Manilla⸗Indigo; eine ſehr brauchbare Art, jedoch dem 
Bengal au Güte nachſtehend; wir erhalten ihn in 4 bis 6 Lth. 
ſchweren, unfoͤrmlichen Stuͤcken; ſehr oft find aber auch die Stuͤcke 
etwas kleiner. Die Kiſten, worin er verpackt wird, haben 180 bis 
200 Pfd. Man hat beim Einkaufe ſehr auf die Waare zu ach⸗ 
ten, weil dieſer Indig gewoͤhnlich melirt iſt, und beſſere und ge⸗ 
ringere Waare in einer Kiſte vorkommen. Hinſichts des Ge: 
brauchs in der Faͤrberei ſteht dieſe Sorte im Vergleiche mit dem 
Bengalindigo fo, daß die feine dem ordinafren Bengal gleichge⸗ 
ſtellt werden kann, und die geringern nur bei aͤußerſt niedrigen 
Preiſen, ungefähr 50 p. c. billiger als ordinairer Bengal, benutzt 
werden konnen. Die feinern Sorten des Manillaindigo find uͤbri⸗ 
gens von dem lebhafteſten Blau und gleichen dem Bengal ſehr, 
haben jedoch nicht den vollen Kupferſtrich; die ordinairen Sor⸗ 
ten deſſelben ſind ſchwer, hart im Bruche und von matter blauer 
Farbe, enthalten daher weniger Farbeſtoff und muͤſſen deshalb in 
größerer Quantität angewendet werden, wenn ſie eben die haltbaren 
Farben als der Bengal geben ſollen. — Unter die geringern Sor⸗ 
ten ſind die von Cuba und Jamaika zu zaͤhlen, und unter dieſen 
ſtehen die Indigos von Martinique, Guadeloupe, Curaſſao u. a. 
O. m. Dieſe niedrigen Sorten werden gewoͤhnlich von gedachten 
Inſeln in Gebinden verſandt, die nach der franzoͤſiſchen Benen⸗ 
nung barriques heißen, auch in Orhoften von 200 bis 600 Pfd. 
am Gewicht. In Bordeaux werden dieſe Gebinde tarirt, in Ro⸗ 
chelle dagegen mit 11 p. ec. Tara und 23 p. c. Rabatt und Gut⸗ 
gewicht. Der Louiſianiſche beſteht in großen laͤnglichen Stuͤcken, 
er kommt in Faͤſſern, deren Bruttogewicht 300 bis 400 Pfd. iſt. 
Der Caroliniſche in viereckigen Stuͤcken und in Fäſſern zu 100 
bis 180 Pfd. Dieſe beiden Arten gehoͤren ebenfalls zu den ge⸗ 
ringen. — Nach unſerer fruͤhern Bemerkung kann derjenige In⸗ 
dig, welcher mit kochendem Waſſer, dann mit Weingeiſt und Efr 
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ſig⸗ oder Salzſäure behandelt war, als ein im hoͤchſten Grade rei⸗ 
ner angeſehen werden, darnach iſt der Indig nicht als ein weſent⸗ 
licher einfacher Pflanzenſtoff anzuſehen, ſondern als ein noch ver⸗ 
ſchiedene andere Stoffe enthaltender. Der reine Indigſtoff kann 
auch durch Sublimation in einem mit einem Deckel verſehenen 
Tiegel bei raſchem Feuer erhalten werden, wobei aber ein großer 
Theil des Indigs zerſetzt wird. Der ſublimirte Indig erſcheint 
in dunkelrothen, halb metalliſch glaͤnzenden Nadeln, welche ein 
blaues Pulver geben, im Waſſer niederſinken, aber nicht im Vitri⸗ 
oloͤl; ſie ſind nicht ſchmelzbar, verfluͤchtigen ſich im Feuer groͤß⸗ 
tentheils unzerſetzt mit purpurrothen Daͤmpfen. Die Perfaͤlſchung 
des Indigs iſt noch ein Gegenſtand, der hier kurz beruͤhrt zu wer⸗ 
den verdient. Beimiſchungen von erdigen Theilen, ‚als Kalk, 
Sand, Thon, Schiefer u. dgl., ſo wie Aſche, geben groͤßtentheils 
dem Indig eine größere Schwere als er haben muß; ein folder 
loͤſt ſich auch in Vitriolol nicht vollkommen auf, und hinterläßt, 
wenn er auf einem Eiſenbleche oder in einem eiſernen Loͤffel gegluͤhet 
wird, keine leichte Aſche, ſondern die ſchweren erdigen Beimi⸗ 
ſchungen. Gummige Zumiſchungen werden bald durch Einweichen 
im Waſſer erkannt, wodurch dieſelben aufgeloͤſt erſcheinen und 
den Zuſammenhang aufheben. Ruß, Harz u. dgl. verrathen ſich 
beim Verbrennen durch den Geruch. Staͤrkemehl durch die klei⸗ 
ſterartige Beſchaffenheit mit Waſſer behandelt, ferner durch eine 
Art Verkohlung, wenn Vitrioloͤl darauf gegoſſen wird, die ſich 
an der ſchwarzen Farbe leicht wahrnehmen laßt. Ein mit Berli⸗ 
nerblau vermiſchter muß mit Aetzlauge geprüft werden, wodurch 
derſelbe eine helle Farbe erhält, der reine Indig, aber unveraͤn⸗ 
dert bleibt. Andere Beimiſchungen laſſen ſich haufig ſchon auf 
dem Bruche erkennen. Als europäiſche Indigpflanze kann der 
Waid, welcher in Deutſchland haufig gebauet wird, angenommen 
werden, indem man daraus ein gutes blaues Farbematerfal zu zie⸗ 
hen im Stande iſt, woruͤber der Artikel Waid nachzuſehen. 
Ingber, Ingwer, Linziber, iſt die Wurzel von Amo- 
mum Zinziber I., einem ſchilfartigen Gewaͤchſe mit ahrenfoͤrmi⸗ 
gen Blumen. Im Handel kommen von dieſer Wurzel 2, Sorten 
vor, der braune und der weiße Ingber. Ihre Verſchiedenheit 
haͤngt bloß von der Bearbeitung ab, uͤbrigens iſt es ein und die⸗ 
felbe Wurzel. Der weiße wird erhalten, wenn die friſch gegra⸗ 
bene Ingberwurzel von ihrer aͤußern Haut hefreiet, und an einem 
luftigen Orte gehoͤrig getrocknet iſt. Der braune hingegen iſt die 
unabgezogene, mit heißem Waſſer angebruͤhete, und im Backofen 
getrocknete. Das Vaterland der Pflanze iſt Oſtindien; auf der 
Inſel Java u. a. O. m. waͤchſt ſie haͤufig; der beſte Ingber 
kommt von Malabar und Bengalen. Aber auch Jamgika, St. 
Domingo, Barbados u. m. a. O. liefern ihn in bedeutender 
Menge. Man zieht die Pflanze entweder durch den Samen oder 
durchs Pflanzen der Wurzel, im April und Mai; der September 
ſtellt ſie dann in ihrer Vollkommenheit dar, und im December 
ſtirbt ſie ab, worauf im Januar die Wurzeln gegraben werden; 
ein langerer Aufenthalt in der Erde würde das Holzigwerden be⸗ 
fordern. , Ein guter Ingber muß nicht von Würmern angefreſſen, 
nicht ſtaubig, ſchimmelig, ſondern trocken, von feurigem, ſcharfem 
Geschmack und angenehm gewuͤrzhaftem Geruch fein. Er beſteht 
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aus 2 Zoll langen, knotigen oder knolligen, aͤſtigen, handförmi⸗ 
gen, flachgedruͤckten, ſchweren Stuͤcken; beim weißen iſt die Farbe 
gelblich weiß, und das Anſehen etwas holzartig; der braune hat 
eine gelbbraune Farbe, iſt hornartig, im Brüche glatt und har⸗ 
Fei Guter Ingber gibt durch die Deſtillation ein atheriſches 
el, welches vom Pfunde 14 Dntchn. betragt. Man handelt in 
Holland den Ingber nach Saͤcken von 100 Pfd. mit 4 Pfd. 
Tara; über 100 bis 200 Pfd. mit 6 Pfd., und noch groͤßere mit 
8 Pfd. Tara, nebſt 2 p. c. Rabatt. In Hamburg wird der 
weſt⸗ und oſtindiſche Ingber nach Pfunden in Saͤcken, und mit 
87 p. e. Rabatt in Banco und 2 bis 4 p. e. Tara, nach der 
Große der Säcke, nebſt 1 p. e, Gutgewicht gehandelt. Außer 
dem gewoͤhnlichen trocknen, braunen und weißen, kommt der ein⸗ 
gemachte in großen Gebinden in Handel; der vorzuͤglichſte iſt 
der oſtindiſche aus Bengalen, wo von den friſchen Wurzeln die 
beſten ausgeſucht, gehoͤrig gereinigt und abgeſchabt, dann einige 
Tage ins Waſſer gelegt werden, worauf man ſie von der noch 
anhängenden Feuchtigkeit befreit, und mit einer hinlaͤnglichen 
Quantität dickem Zuckerſaft übergießt; die in der Wurzel noch 
befindliche Feuchtigkeit macht durch das Eindringen des Saftes 
denſelben duͤnner, deshalb wird derſelbe nach einigen Tagen ab⸗ 
gegoſſen, gelinde bis zur dickern Conſiſtenz abgedampft, und wie⸗ 
der uber die Wurzeln geſchuͤttet, worin fie ſich dann gut conſer⸗ 
viren. Ein gur eingemachter Ingber muß nicht hart und holzig 
fein, ſich mit dem Meſſer leicht ſchneiden laſſen, ein ſchoͤnes hell⸗ 
braunes Anſehen haben, und einen angenehmen, aͤußerſt gewuͤrz⸗ 
haften Ingbergeſchmack beſitzen. Der von deutſchen Conditoren 
aus trocknem Jugber bereitete, hat keinen Werth, da die zuſam⸗ 
mengetrockneten Faſern ſich nie wieder trennen, um den Zucker⸗ 
ſaft eindringen zu laſſen. In Holland handelt man den einge⸗ 
machten Ingber bei öffentlichen Verkaͤufen pfundweiſe, gegen fo 
und ſo viel Grot flämifh. 2 Dam, jeder zu 350 Pfd., macht 
1 Kaveling; fuͤr jedes Gebinde werden 75 Pfd. Tara und 1 p. 
c. Gutgewicht gerechnet, nebſt einigen Pfund Ausſchlag. 
Ingber, eingemachter, ſ. Ingber. { 
Ingber, gelber, ſ. Kurkume. h . 
Jodine, Jod, iſt eine Subſtanz, die vor wenigen Jah⸗ 
ren erſt entdeckt wurde, und ſowohl in der Chemie, als in medi⸗ 
ziniſcher Hinſicht eine bedeutende Rolle ſpielt. Herr Cour⸗ 
tois, Salpeterſieder in Paris, war der erſte, der auf dieſen 
Stoff die Aufmerkſamkeit mehrerer Chemiker zog, wodurch eine 
nähere Unterſuchung und Beſtimmung ſeiner in die Augen fallen⸗ 
den, ſich vor allen andern auszeichnenden Eigenſchaften, ſo wie des 
Verhaltens gegen viele andere Koͤrper veranlaßt wurde. Man 
zieht die Jodine aus der Mutterlauge der aus den Meergraͤſern 
durchs Verbrennen erhaltenen Aſche, die im Handel hinlänglich 
als Soda, Kelp, Tangſoda u. ſ. w. bekannt iſt. Um das 
kohlenſaure Mineralalkali (Natrum) aus dieſer Soda, die eine 
Verbindung mehrerer Salze, erdiger Theile und Mineralalkali 
11 abzuſcheiden, kocht man fie mit Waſſer aus, läßt die kriſtal⸗ 
liſirbaren Salze daraus anſchießen, und erhält zuletzt, nachdem 
die ſchweraufloͤslichen zuerſt getrennt find, das leichter auf⸗ 
loͤsliche Mineralalkali in ſchoͤnen Kriſtallen. Die zuruͤckgeblie⸗ 
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bene, nicht mehr kriſtalliſtrbare Lauge (Mutterlauge) enthalt 
nun die Jodine, welche durch einen Zuſatz von Schwefel ſaure dar⸗ 
aus geſchieden wird, und ſich, nachdem das Ganze in eine glä⸗ 
ferne Retorte mit Vorſtoß und Vorlage gebracht worden, bei mas 
ßigem Feuer in Geſtalt eines veilchenblauen Dunſtes aufſteigt, in 
dem Vorſtoße und der Vorlage zu glänzenden Blattchen verdich⸗ 
tet, die das Anſehen eines kriſtalliſirten Schwefelbleies haben, 
anſetzt; mit deſtillirtem Waſſer abgeſpuͤlt, erhält man dann die 
Jodine rein. Ihre eigenthümlichen Eigenſchaften beſtehen unter 
mehrern andern darin, daß ſie vollkommen das Anſehen eines 
Metalls hat, Ku ift, im Geruche der orydirten Salzſaͤure 
gleicht, weder ſauer noch laugenſalzig iſt, im Waſſer erhitzt mit 
einem ſchoͤnen violblauen Dunſt ſich verfluͤchtigt, im Aether leicht 
auflöslich, im Alkohol weniger, im Waſſer aber beinahe unauf⸗ 
loͤslich iſt; in Rothgluͤhhitze wird fie nicht zerſtoͤrt; das Papier 
und die Hände werden braunroth davon gefärbt, jedoch nur auf 
kurze Zeit, Pflanzenfarben von ihr vernichtet und die mehrſten 
Metalle, Gold und Platina ausgenommen, ſtark von derſelben 
angegriffen. Mit dem laufenden metalliſchen Queckſilber tritt ſie 
ſchon durch bloßes Umruͤhren, ohne Anwendung von Hitze, zuſam⸗ 
men und bildet ein rothes, dem Zinnober ähnliches Pulver. Ihr 
uͤbriges Verhalten gegen andere Körper und Stoffe, iſt ebenfalls 
groͤßtentheils 1 Als Arzeneimittel gegen den Kropf 
iſt ſie in Alkohol aufgelöft, als ein zuverläffiges angewendet, 
bedarf aber jedesmal erſt der Beurtheilung und Bewilligung 
eines erfahrenen Arztes. Jetzt wird das Jod oder die Jodine 
nur ſelten noch in aufgeloͤſtem Zuſtande innerlich gebraucht, weil 
man jedesmal nach dem Gebrauche nachtheilige Erfahrungen ge⸗ 
macht hat; fie ſcheint ſehr auf die Milchgefaͤße zu wirken, und 
verurſacht ein allmaͤhliges Verſchwinden der weiblichen Bruͤſte; 
dagegen wendet man das jodſaure Kali haͤufig äußerlich und mit 
großem Nutzen an. Es wird mit Fett vermiſcht, und als Salbe 
eingerieben. In Frankreich bereitet man die Jodine in großer 
Menge, und verſendet fie häufiger als ſonſt nach Deutſchland 
und England. Dies führt auf die Vermuthung, daß dieſer Kör⸗ 
per auch in den Kuͤnſten ſeine Anwendung finden moͤge. In der 
That erfuhr auch Pelletier, daß man in England große Men⸗ 
an von doppeltem Jod⸗Queckſilber bereitet, und als engliſchen 
Zinnober zur Papiertapetenmalerei verkauft. Auch ſcheint man 
ſie zum Drucken der Leinwand und der Callico's zu gebrauchen. 
Man bedient ſich dazu eines Salzes, welches Pelletier nachzu⸗ 
ahmen ſuchte, und was ihm vollkommen gelang. Die Verhaͤlt⸗ 
niſſe, in welchen er es miſchte, waren folgende: hydriodſaures 
Kali 65, jodſaures 2, Jod⸗Queckſilber 33. Die Metall⸗Aufloͤſun⸗ 
en, welche die ſchoͤnſten Farben mit Jod geben, ſind Blei⸗ und 
ueckſilber⸗Auflöͤſungen. Man kann das Salz mit Vortheil 
mittelſt einer Stärke⸗Aufloͤſung an den Zeugen anwenden, die 
durch Jod bekanntlich violet wird; die Stärke ſcheint ſelbſt die⸗ 
ſes Salz auf den Stoffen zu fixiren. — Eine Verfaͤlſchung des 
Jod mit Steinkohlen, wie man bemerkt zu haben angibt, laßt 
ſich nicht ſo leicht denken; ſie waͤre wenigſtens ſehr plump, und 
ſogleich zu entdecken, wenn man etwas in Alkohol aufloͤſt, wo 
dann das Steinkohlenpulver unveraͤndert zuruͤckbleibt. Außerdem, 
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daß aus Frankreich viel Jod oder Jodine bezogen wird, fabricirt 
man es auch in mehrern Orten, wo Salinen die Mutterlauge lie⸗ 
fern, und in chemiſchen Fabriken. 

Jodkalium. Dieſes im vorigen Abſchnitte ſchon erwähnte 
Salz, welches auch jodſaures Kali, hydriotſaures 
Kali, jodinewaſſerſtoffſaures Kali genannt wird, 
iſt ein Arzneimittel neuerer Zeit. Man erhaͤlt es auf verſchiedene 
Art, theils durch unmittelbare Neutraliſation der Hydriotſaͤure 
mit Kali, und durch Kriſtalliſation, theils auf mittelbarem Wege. 
Man erhitzt z. B. aͤtzende Kalilauge in einer Porzellanſchale, 
und traͤgt unter fleißigem Umruͤhren ſo lange zerriebenes Jod hin⸗ 
ein, als daſſelbe darin noch e und entfaͤrbt wird. Bei 
dieſem Prozeſſe bildet ſich durch Zerſetzung des Waſſers hydriot⸗ 
ſaures Kali, das in Aufloͤſung bleibt, und jodſaures Kali im 
Ueberſchuß mit Kali, welches ſchwer auflöslich iſt. Man raucht 
Alles zur Trockne ab und laͤßt es ſchmelzen, worauf ſich beide 
Salze wechſelsweiſe zerſetzen und ein Jodkalium mit uͤberſchuͤſſi⸗ 
gem Kali bilden; man loͤſet dies wieder im Waſſer auf, neutra⸗ 
liſirt das freie Kali mit Hydriotſäure und raucht die Auflöfung 
zur Trockne ab, oder befördert fie zur Kriſtalliſation. Das Jod⸗ 
kalium kriſtalliſirt in weißen, etwas glänzenden Wuͤrfeln, oder 
auch in kleinen Saͤulen und gibt, zur Trockne abgedunſtet, eine 
weiße Maſſe. Es beſitzt einen ſcharfen, eigenthuͤmlichen Geſchmack, 
loͤſet ſich ſehr leicht im Waſſer auf, und braucht davon in der 
gewöhnlichen Temperatur nur zwei Drittel ſeines Gewichts. Auch 
im Alkohol Löft es fi auf. In der Rothgluͤhhitze kommt es in 
Fluß, und erſtarrt nach dem Erkalten zu einer perlmutterfarbe⸗ 
nen Maſſe. In ſtarker Gluͤhhitze aber verdampft es unzerſetzt. 
In feuchter Luft zieht es etwas Feuchtigkeit an, in trockner Luft 
aber bleibt es unveraͤndert. Das im Handel vorkommende, in den 
chemiſchen Fabriken bereitete Jodkalium erſcheint gewoͤhnlich als 
eine pulverfoͤrmige weiße Maſſe, die ſtark alkaliſch reagirt, was 
nie der Fall fein darf; auch wird dieſes Präparat nicht ſelten 
durch einen Zuſatz von Chlorkalium verfaͤlſcht. Schuͤttelt man es 
mit 6 Theilen Alkohol von 85 bis 90 p. C., fo löft ſich das Jod⸗ 
kalium auf, und das Ehlorkalium bleibt zuruͤck. 

Johannisberger. Ein Rheinwein vorzuͤglicher Art, 
waͤchſt auf dem Johännisberge im Rheingau; dem Hochſtifte 
Fulda gehört ein bedeutender Antheil des beſten dort gezogenen 
Weins, indem es in dem Beſitze von 120 Morgen der beſtgele⸗ 
genſten Weinberge iſt. 25 e 

Johannisbrot, Soodbrot, Siliqua duleis, iſt eine 
Schotenfrucht von Fingerslaͤnge und daruͤber, Daumen breit, von 
rothbraunem Anſehen, inwendig mit harten, ovalen Samenkoͤrnern 
verſehen. Dieſe Frucht beſitzt ein dickes, weiches, ſuͤßes Fleiſch; 
wir erhalten ſie gewoͤhnlich mehr oder weniger hart und trocken. 
Der Baum, von welchem fie kommt, nach L. Geratonia siliqua, 
erreicht eine nicht unbedeutende Höhe, grünt das ganze Jahr und 
waͤchſt vorzuͤglich im Orient, auf den Inſeln des Archipelagus, 
ſo wie in dem ſuͤdlichen Europa, Spanien, Neapel, Sicilien, 
Italien, wild; die Rinde deſſelben iſt aſchgrau, das Holz ober⸗ 
flaͤchlich gelb, mit roͤthlichen Flecken. Er wird in dem ſuͤdlichen 
Europa ſo paͤufig angetroffen, und der Ertrag der Bäume iſt ſo 
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ergiebig, daß die Früchte oder Schoten als Viehfutter angewen⸗ 
det werden. Von einem guten Johannisbrot verlangt man, daß 
es aus anſehnlichen, langen, ſchoͤn dunkelrothbraunen, fleiſchigen, 
zwar trocknen aber nicht holzigen Stuͤcken beſtehe, noch weniger 
aber von Wuͤrmern zerfreſſen ſei; es muß einen nicht unange⸗ 
nehmen ſuͤßen Geſchmack beſitzen. Der Gebrauch dieſer Frucht 
iſt häufig gegen das Soodbrennen; in der Medizin wird es in 
Verbindung mit andern Mitteln als Bruſtmittel angewendet. In 
Sicilien wird dieſe Waare nach Centnern von 110 Rottoli gehan⸗ 
delt, und geht nach Genua, Venedig, Trieſt, Fiume, England 
und Holland. Im Neapolitaniſchen macht Mola die Hauptge⸗ 
ſchaͤfte damit. 

Johannishand, Johanniswurzel, Farrnkraut⸗ 
wurzel, Radix filicis. Die Pflanze, von welcher dieſe Wur⸗ 
zel genommen wird, ift Aspidium filix mas Schwartzü, Poly- 

odium filix mas Linn.; Nephrodium filix mas Rieh, fi 
waͤchſt häufig in den Wäldern Deutſchlands; iſt eine ausdau⸗ 
ernde Pflanze und findet ſich vorzuͤglich in ſchattigen Wäldern 
und Gebuͤſchen, an alten Mauern und zwiſchen bemooſten Felſen. 
Die Wurzel, Johannishand, liegt flach und horizontal, iſt hol⸗ 
zig, kriechend und mit vielen haͤutigen kleinen Schuppen und Fa⸗ 
fern beſetzt. Die Blätter find ausgebreitet, grün, doppelt gefie= 
dert, 1 bis 2 Fuß lang und haben Stiele, die wie die Hauptrip⸗ 
pen, der Laͤnge nach, mit kleinen trocknen haͤutigen Schuppen 
dicht beſetzt ſind. Die Frucht beſteht in kleinen, bedeckten, mit 
einem elaſtiſchen Ringe umgebenen Kapſeln, die in nierenfoͤrmige, 
auf der Ruͤckſeite der Blattchen in 2 Linien gedrängt ſtehende 
Häufchen vereinigt ſind. Die Wurzel iſt laͤnglich, gegen 6 Fuß 
lang, bis 3 Zoll dick, und beſteht aus vielen laͤnglich eirunden 
Knoten oder Dornen, die mit roſt farbigen Schuppen bedeckt find. 
Nach unten hin treibt ſie viele ſchwarzbraune Faſern, und hat 
faſt das Anſehen eines geflochtenen Zopfes. Im friſchen Zuſtande 
hat fie. auswendig eine gruͤnlich-ſchwarzbraune, und inwendig 
eine gruͤnlich⸗ oder gelblich weiße Farbe und markige Beſchaffen⸗ 
heit; getrocknet aber iſt fie außen dunkelbraun, etwas ins Noth- 
liche ſpielend, und innen bleich braͤunlichgelb. Der Geruch der 
friſchen Wurzel iſt ſchwach, etwas erdig und widrig, der Ge⸗ 
ſchmack ekelhaft, anfangs ſuͤßlich und ſchleimig, dann aber bitter⸗ 
lich herbe und einigermaßen zuſammenziehend. Die Wurzel ſoll, 
im Spaͤtherbſt geſammelt, unwirkſam fein, und daher in den 
Sommermonaten geſammelt, ſchnell getrocknet und an einem trock⸗ 
nen Orte aufbewahrt werden. Sie muß auf dem Bruche ein pi: 
ſtaziengruͤnes Anſehen haben. Die Kraͤfte dieſer Wurzel beſtehen 
darin, daß ſie eine ſtarke wurmtreibende Eigenſchaft hat, wes⸗ 
halb ſie auch in der Medizin zur Vertreibung des Bandwurms 
und der Eingeweidewuͤrmer angewendet wird. Zwei bis drei Jahre 
reichen hin, um das wurmtreibende Princip derſelben zu zerſtoͤ⸗ 
ren; ſchon wenige Monate nach dem Trocknen iſt das Verhaͤltniß 
deſſelben in der Wurzel nicht mehr daſſelbe. Um das Pulver zu 
bereiten, wird die friſche Wurzel wohl abgeſchaͤlt, vorſichtig ge⸗ 
trocknet und das Pulver in gut zu verſtopfenden Glaͤſern aufbe⸗ 
wahrt. Soll dies Pulver, welches die Form iſt, unter welchem 
die Wurzel angewendet wird, recht wirkſam ſein, ſo muß durch⸗ 
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aus nicht die ganze Wurzel dazu genommen werden, ſondern nur 
die an der Spitze des Wurſtelſtocks befindlichen Ueberbleibſel des 
Strunkes, die innerlich eine grünlichgelbe Farbe haben und von al⸗ 
len Haͤuten gereinigt find. — In ganz neuern Zeiten hat man aus 
der Wurzel ein ſogenanntes Oel bereitet, welches unter dem Na⸗ 
men Oleum filicis maris in der Heilkunde bekannt, und als treff⸗ 
lich wirkend empfohlen wird. Man bereitet daſſelbe, indem man 
friſch verfertigtes Pulver der Wurzel, entweder mit Aether oder 
Weingeiſt auszieht, und dies letztere weingeiſtige Extrakt kann 
dann noch mit Aether ausgezogen werden, wobei bei weitem nicht 
ſo viel Aether verloren geht. 

Johannis gurtelpulver, f. Bärlappfamen. 

Joubertes. Eine Art Bordeauxer Weine, die in großen 
Gebinden verfahren werden. : 

Jous. Ein rother Franzwein, der in Touraine waͤchſt, über 
Tours ins Ausland geht. 

Ipecacuanha, Hypecacuanha. Amerikaniſche Brech⸗ 
wurzel, Ruhrwurzel; man bringt von dieſer in der Medizin ſehr 
gebräuchlichen Wurzel mehrere Arten in Handel, nämlich die 
graue, braune und weiße. Die eigentliche Pflanze davon war 
lange Zeit nicht gehörig beſtimmt, jedoch hatte man ſich bald 
uͤberzeugt, daß die graue am wirkſamſten ſei, und dieſerhalb die 
andern verworfen. ach Lin ns iſt Psychotria emetica das Ge⸗ 
waͤchs, wovon die echte erhalten wird; neuern Beſtimmungen zu⸗ 
folge Cephaelis Ipecacuanha, es waͤchſt in Südamerika, und bes 
ſonders in großer Menge in den feuchten und ſchattigen Urwäl⸗ 
dern Braſiliens. Es iſt ein kleiner, kriechender, oder doch wenig 
über dem Boden erhabener Strauch. Ueberhaupt kommt dieſe 
Pflanze haͤufig zwiſchen dem achten und zwanzigſten Grad ſuͤdli⸗ 
cher Breite, ſeltener außerhalb dieſer Breiten, ſowohl gegen den 
Suͤdpol als gegen den Aequator hin, vor, und liebt ſchattige, 
dicht bewachſene feuchte Platze. Die Indianer find fo emſig im 
Aufſuchen derſelben, daß fie öfters mehrere Monate lang ihre 
Doͤrfer verlaſſen, und an den Orten, wo die Pflanze im Ueber⸗ 
fluſſe waͤchſt, als in den Thaͤlern der Granitgebirge, welche ſich 
von den Provinzen Rio de Janeiro, Espiritu ſanto, durch die 
Provinz Bahia hindurch in einer Kette, bald naͤher bald ferner 
vom Meere gegen Pernambuco hinziehen, Huͤtten bauen, um die 
Wurzel zum kuͤnftigen Verkauf zu ſammeln. Sie ſammeln ſie 
faſt in jeder Jahreszeit, doch haͤufiger in den Monaten Januar, 
Februar und März, was, da fpäter im April und Mai die Fruͤchte 
zu reifen beginnen, der Fortpflanzung des Gewaͤchſes ſehr viel 
Eintrag thut. Dieſe Wurzeln ſind von der Staͤrke eines Stroh⸗ 
halms, oder eines duͤnnen Federkiels, gegliedert, gebogen, mit 
ungleichen Ringen verſehen, ſcharf anzufuͤhlen; ihre äußere Farbe 
iſt aſchgrau, inwendig weißlich, und bildet ein holzartiges Mark, 
wovon ſich die aͤußere Rinde leicht trennen laͤßt, welche den ei⸗ 
gentlich wirkſamen Theil der Wurzel ausmacht. Der Geruch iſt 
unbedeutend, im Pulver widrig, der Geſchmack ekelhaft, ſcharf 
und bitterlich. Aetheriſche Beſtandtheile enthält fie gar nicht; fie 
iſt daher bloß mit Wein oder Waſſer zu behandeln, um ihre 
wirkſamen Theile auszuziehen. Beim Einkauf hat man auf die 
bereits angegebenen Eigenſchaften, ſo wie auf eine dicke Rinde 
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zu ſehen, weil der darunter befindliche holzige Theil bloß ſchlei⸗ 
mig und unwirkſam iſt. Die ganz weiße kann als unnuͤtz angeſe⸗ 
hen werden, da ohnedies die e e der echten, mit an⸗ 
dern, der Ipecacuanha aͤhnlichen Wurzeln haͤufig vorkommen; fo ge⸗ 
hoͤrt dahin eine aͤußerlich braune, rothgeſprenkelte oder gelbroͤthli⸗ 
che, etwas längere, dickere und glättere; ferner eine in Jamaika, 
Portobello und Virginien wachſende Wurzel des Apocynum, ſie 
iſt der echten Brechwurzel äußerlich ſehr aͤhnlich, hat aber in⸗ 
wendig einen dunkelrothen holzartigen Streifen; außerdem findet 
man noch andere Arten damit vermiſcht, die ſich aber leicht er⸗ 
kennen laſſen, indem ſie theils das Ringelfoͤrmige, Gebogene, 
Rauhe nicht beſitzen, und in der Farbe, die mehr oder weniger 
ſchwarz ausfaͤllt, unterſchieden find. Der Dr. Mart ius gibt 
eine bedeutende Anzahl von Wurzeln an, aus den Familien der 
Violarieen, der Euphorbiaceen, der Upocyneen, die als falſche 
Brechwurzelſorten geſammelt werden, wovon jedoch der groͤßte 
Theil nicht nach Europa kommen moͤchte, als: weiße Ipecacuanha 
von China; Ipecacuanha der Galibonen; weiße Ipecacuanha 
von Cayenne und Guiana; Ipecacuanha von St. Thomas; weiße 
Ipecacuanha von St. Domingo; weiße Ipecacuanha von Rio 
St. Francisco; weiße Ipecacuanha von Minas Geraes; weiße 
Ipecacuanha von Bahia, von Peru, von Braſilien, von Joazai⸗ 

ro, von Villa Rica; ſchwarze Ipecacuanha von Ceylon; Ipe⸗ 
cacuanha von Jamaika; okerfarbene Ipecacuanha; Ipecacuanha 
de Serra u. ſ. w. Die ſorgfaͤltige Aufbewahrung in gut ver⸗ 
wahrten Gefäßen, welches hauptſaͤchlich beim Pulver jeder Zeit 
Statt finden muß, weil es ſonſt verliert, wuͤrde ſehr zu empfeh⸗ 
len fein. Die unechten Wurzeln kommen vorzuͤglich über Mar⸗ 
ſeille und Liſſabon in Handel; die graue echte iſt über Cadix zu 
beziehen. 

| er ſ. Violenwurzel. 

Iris pseudacorus, falſcher Kalmus, Geelgil⸗ 
gen, Waſſerſchwertlilie, waͤchſt häufig in Deutſchland, 
an ſumpfigen, feuchten Orten, an Graͤben und ſtehenden Gewaͤſſern, 
hat in ihrer Geſtalt viel Aehnlichkeit mit der gemeinen blauen 
Lilie, die in Garten waͤchſt; ſie unterſcheidet ſich durch gelbe 
Blumen, die im Mai und Juni hervorkommen und geruchlos ſind. 
Die Blätter dieſer Pflanze find wie bei der blauen, ſchwertfoͤr⸗ 
mig, platt und breit. Die Wurzeln find äußerlich dunkelbraun, 
inwendig aber roth und ſchwammig, ohne Geruch, von etwas zus 
ſammenziehendem Geſchmack, und unter dem Namen falſcher Kal⸗ 
mus bekannt. Die Pflanze wuͤrde als Handelsartikel keiner Er⸗ 
wähnung verdienen, wenn nicht in neuern Zeiten der Samen ders 
ſelben als eins der neten Kaffeeſurrogate anempfohlen 
wäre, worüber ein Engländer vor einigen Jahren eine ausführli- 
che Abhandlung lieferte. Seinen Erfahrungen zufolge, müßte dieſe 
Pflanze eigends dazu angebauet werden, da die Samenerzeugung 
ſo betraͤchtlich iſt, daß man auf einem einige Ruthen langen 
Flecke uͤber einen Scheffel Samen erntet. Die aus der Huͤlſe 
befreieten Samen werden, wenn ſie reif ſind, an einem trocknen 
Orte aufbewahrt, man roͤſtet ſie in einer Kaffeetrommel, und be⸗ 
obachtet die naͤmliche Vorſicht, die man beim Brennen der Kaf⸗ 
feebohnen anwendet, um einen gleichfoͤrmigen Kaffee zu erhalten. 
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Dieſes Surrogat ſoll dem ausländifchen Kaffee ganz gleichen, 
nicht nachtheilig für den Körper fein, und mit groͤßerm Rechte, 
als jedes andere Surrogat, deſſen Stelle vertreten. f 

Tsatis tinctoria, f. Waid. 

Iſchia⸗ Wein, tft ein kraftvoller, füßlich ſchmeckender, 
rother neapolitaniſcher Wein, der den Namen hat von der Inſel 
Iſchia, wo er waͤchſt. { ; 

Stigny=s Butter. Eine franzoͤſiſche Sorte Butter, die 
ſehr beliebt iſt; ſie wird um Iſigny, eine in einer herrlichen 
Gegend des Departements Calvados gelegene Stadt, die mit 
mehrern Landesprodukten, als gruͤnen Erbſen, Bohnen, Wachs, 
Honig u. ſ. w. Handel treibt, bereitet. Man hat davon 2 Sor⸗ 
ten, die feine oder Grasbutter, in kleinen Gefaͤßen von Stein⸗ 
gut, und eine groͤbere, in kleinen Tonnen. Nachdem ſie noch⸗ 
mals geſalzen iſt, wird ſie in großen Quantitaͤten verfahren. 

Isländiſches Moos, lichen islandicus. Eine in I8- 
land vorzuͤglich einheimiſche Flechte; ſie iſt trocken, lederartig, 
mit aufrecht ſtehenden Blättern, die ungleich eingeſchnitten, ſtelf 
und von gruͤnlichgelber, oder Olivenfarbe ſind, getrocknet mehr 
weißlich, hin und wieder mit eingeſprengten rothen Flecken. Der 
Geſchmack iſt bitter und ſchleimig, der Geruch moosartig; ihres 
vielen Schleims wegen iſt ſie ein treffliches Arzneimittel, da zu⸗ 
gleich eine gelinde zuſammenziehende Bitterkeit damit verbunden 
iſt. Eine Abkochung von 2 Eth. in 1 Pfd. Waſſer, gibt, wenn 
ſie gehoͤrig ausgepreßt iſt, einen ſtarken Schleim, der einer Auf⸗ 
loͤſung eines Theils arabiſchen Gummi in 3 Theilen Waſſer 
gleich kommt. Man kocht dieſes Moos auch mit Milch, wodurch 
die Bitterkeit weniger unangenehm wird, oder bruͤhet es mit hei⸗ 
ßem Waſſer ab, um den Geſchmack zu verbeſſern. Wird die con⸗ 
centrirte Abkochung nach dem Durchſeihen und Auspreſſen des 
Mooſes, gelinde abgedampft und mit Zucker verſetzt, fo erhält 
man eine angenehme, bitterlich ſuͤße Gelee, die ſich eine Zeitlang, 
wenn ſie die gehörige Conſiſtenz hat, und an einem kuͤhlen Orte 
aufbewahrt wird, conſervirt. Obgleich vor Zeiten das mehrſte 
isländiſche Moos von der Inſel Island gebracht wurde, ſo iſt 
man von dieſer Gewohnheit groͤßtentheils abgekommen, indem 
man es in der naͤmlichen Qualität aus den ſchleſiſchen Gebirgen, 
aus der Schweiz, vom Harze, dem Brocken u. ſ. w. beziehen 
kann und bei Centnern handelt. Es darf keine andern Moosar⸗ 
ten oder Unreinigkeiten enthalten, nicht ſchwarz oder dunkelbraun 
ausſehen, ſondern muß weißgrau oder olivenfarbig, und nicht 
mit einer Abart, die kleinere, feinere und krauſere, bleifarbene, 
unterhalb rothbraune Blätter hat, vermiſcht fein. Der botaniſche 
Name Lichen islandicus ift nach Linné, nach Achar Cetra- 
ria islandica. Dem berühmten ſchwediſchen Chemiker Berze⸗ 
lius verdanken wir in neuern Zeiten eine genaue chemiſche Ana⸗ 
lyſe dieſer Flechte, unter deren Beſtandtheilen das erhaltene 
Moosſtaͤrkemehl den groͤßten Antheil ausmacht. In 100 Theilen 
islandiſchem Mooſe find nach ihm enthalten: Syrup 3,6; ſau⸗ 
res weinſteinſaures Kali, weinſteinſaurer und etwas phos⸗ 
phorſaurer Kalk 1,8; bitterer Stoff 3,6; grünes Wachs 1,6; 
Gummi 3,7; extractartiger Faͤrbeſtoff 7,05 Moosſtaͤrke⸗ 
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mehl 44,8; ftärkemehlartiges Skelet 36,2; außerdem eine Spur 
Gallus ſaͤure. EIN , 
Stalienifhe Weine. Die verſchiedenen Provinzen Ita⸗ 
liens liefern viele Weine von angenehmem Geſchmack, vielem 
Feuer, von rother und weißer Farbe. Es gehoͤren hieher die aus 
dem ehemaligen Kirchenſtaate, Neapel, Sicilien, Sardinien, aus 
dem Piemonteſiſchen, Venetianiſchen, Genueſiſchen, Toskaniſchen 
u. ſ. w. Im Kirchenſtaate iſt der ſuͤße weiße Wein von Orvie⸗ 
to; der Muskateller von Montefiascone, Viterbo; der dem 
Malaga und Tokayer ahnliche, bei Lavinia und Ordea; die ro⸗ 
then und weißen um Albano; der Romanesco, der beliebte Mus⸗ 
kateller von Perugia. Neapel liefert den am Fuße des Veſuvs 
wachſenden rothen, von Geſchmack und Geruch hoͤchſt angeneh⸗ 
men Wein, unter dem Namen Lacrima Ch riſti bekannt, er 
iſt der vorzuͤglichſte; dann den Falerner, einen hochrothen, 
dicken, hoͤchſt feurigen, von gering ſuͤßem Geſchmack, man hält 
ihn für den gefündeften aller italieniſchen Weine; der Chia⸗ 
rello, roth, leicht, ſuß und wohlſchmeckend; Calabriens rother 
Muskateller iſt ſehr beliebt, er wird bis Bordeaux u. a. O. ver⸗ 
fahren. Unter den ſicilianiſchen iſt der Faro einer der vorzuͤg⸗ 
lichſten, dann folgen die von Ali, Rocamadura, Niſi, Milazzo 
und Mascali, die beiden letztern wachſen bei Annunciata, unfern 
des Aetna, der erſtere davon geht ſtark nach Malta, der andere, 
wovon der weiße ſeines auszeichnenden Geſchmacks wegen ſehr 
geachtet iſt, wird weit verfahren. Der Syrakuſer theilt ſich in 
mehrere Gattungen, wovon man 10 bis 12 derſelben von rother 
und weißer Farbe annehmen kann, es gehen davon jährlich über 
1000 Faͤſſer nach Deutſchland. Von der Inſel Lipari geht eine 
gute Sorte weißer und rother Malvaſier zum Verſand. Die ſici⸗ 
lianiſchen Weine werden nach Salmen, à 80 bis 85 pariſer 
Pinten, gehandelt, die Salma von Lipari gibt nahe an 90 pariſer 
Pinten. Unter den ſardiniſchen Weinen ſind die beſten um Alg⸗ 
heri, Cagliari und am Cap de Lugodori. Die piemonteſiſchen 
ſind roth und ſuͤß, der beſte waͤchſt bei Montmelian; ihre Dauer 
iſt aber gering, weil ſie leicht ins Saͤuerliche uͤbergehen. Unter 
den venetfaniſchen Weinen iſt der aus dem Gebiete von Vicenza, 
der Vinacciolo um Verona, der Vin santo von Brescia zu be⸗ 
merken; letzterer bedarf einige Jahre, um ſeine Guͤte zu erhal⸗ 
ten, iſt füß, angenehm und von hochgelber Farbe. Das Genue⸗ 
ſiſche liefert den Vernaccio, und von der öftlichen Seite des Lan⸗ 
des den Moscatello di Levante, einen beliebten weißen, auch ro⸗ 
then Wein. Das Toskaniſche gewinnt angenehme Weine, wor⸗ 
unter der rothe Muskateller von Monte pulciano, einer der be⸗ 
ſten und allgemein geſchaͤtzteſten iſt; der Verdea wird um Flo⸗ 
renz gebaut, ſieht weißgruͤnlich aus. Die Weine auf den Huͤ⸗ 
geln um Carmignano ſind vorzuͤglich; Caſtello liefert einen wei⸗ 
ßen Muskateller von nicht geringem Werth. Um Camugliano 
und Camojano wird eine ſehr gute Sorte gebaut, die ſtarken 
Abſatz findet. Der Leatico iſt ein aͤußerſt geſchaͤtzter Muskatel⸗ 
ler. Die Beziehung der italieniſchen Weine geſchieht am häufig⸗ 
ſten aus Livorno, Genua, Venedig, Meſſina und Nizza, der ſy⸗ 
rakuſer wird vorzuͤglich uͤber Meifina und Livorno ausgeführt; 
außerdem werden in Caſtelamare, Caſtel⸗Vetrano, Taormina, 
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Avola, Melazzo, Agoſta und Syrakuſa viele Weinverſendungen 
unternommen. Ueber Trieſt erhält man in Kiſten, à 50 Flaſchen, 
einen Malvaſier, ſowohl roth als weiß, und in Eimern den 
Moscato di Levante. 

Jubis nennt man die aus der ehemaligen Provence, über 
Marſeille in Handel kommenden, an der Sonne getrockneten 
Weintrauben oder Traubenroſinen. 

Juchten, Juften, iſt eine Art zubereitetes Leder, welches 
vorzüglich in Rußland von beſter Güte bereitet wird; ob man 
gleich auch in andern Laͤndern, als Polen, Oeſterreich, und noch 
ſpaͤter in. England die Bearbeitung deſſelben unternommen hat, 
ſo iſt die Guͤte und Dauer deſſelben dem ruſſiſchen nicht gleich zu 
ſtellen. Man verfertigt die Juften aus großen Rinder haͤu⸗ 
ten, Roßhaͤuten, Kalb⸗, Bock⸗ und Ziegenfellen. 
Die letztern von ein⸗ und zweijährigen Thieren werden gewoͤhn⸗ 
lich zu rothen Juften genommen, ſind ſehr fein und ſanft anzu⸗ 
fuͤhlen, und im Preiſe am hoͤchſten. Bekanntlich hat das Juch⸗ 
tenleder einen eigenthuͤmlichen Geruch, welcher von dem Birken⸗ 
dl, ſ. Dagget, herruͤhrt, womit die Haͤute getraͤnkt werden. Die 
Bereitungsart iſt ganz kurz folgende: Nachdem die rohen Haͤute 
und Felle in Flußwaſſer 6 bis 8 Cage gelegen haben, wahrend 
welcher Zeit ſie alle Tage herausgenommen, und auf einer hoͤlzer⸗ 
nen Breche gehandhabt werden, bringt man ſie in eine Kalk⸗ 
oder Aſchenlauge, worin ſie ein paar Wochen liegen, um ſie 
nach dieſer Zeit mit einem Schabeiſen von ihren Haaren zu be⸗ 
freien. Die kleinen und jungen Felle erhalten nun eine Behand⸗ 
lung, um ihnen die laugenſalzigen Theile zu entziehen, durch in 
Waſſer geweichten weißen Hundskoth, wovon auf 100 Haͤute 
4 Eimer voll gerechnet werden, dies nennen die Juchtengerber 
Kakſcha; nach 48ſtuͤndigem Liegen in dieſer Brühe, werden fie 
wieder herausgenommen. Die Haͤute und Felle kommen nun in 
ein aus Hafermehl und Waſſer bereitetes Sauerwaſſer zum Auf: 
ſchwellen, nach 3 bis 4 Tagen in eine ſtarke Lohbruͤhe, die aus 
Saalweiden⸗, oder Schwarz- und Sandweidenrinde, durchs Kos 
chen im Waſſer verfertigt iſt. Nach abermaligen 3 Tagen wer⸗ 
den ſie ſtark durchgearbeitet, auf 8 Tage in eine ſtaͤrkere Lohbruͤhe 
ger „dann herausgenommen und mit umgekehrter Fleiſchſeite 
getrocknet. Iſt das Abtrocknen einigermaßen geſchehen, ſo wer⸗ 
den ſie in beſondern Werkſtaͤtten durch Aufputzen, Einſchmieren 
und Faͤrben vollends zugerichtet. Zum Faͤrben wendet man das 
Braſilienholz, entweder in Verbindung mit Alaun zur rothen, 
oder mit Eiſenvitriol zur ſchwarzen Farbe an. Nach dem Faͤr⸗ 
ben und Trocknen ſchmiert man ſie auf der Fleiſchſeite mit dem 
ſchon angeführten Dagget recht ſtark ein, und narbt fie mit eis 
nem beſondern Kerbholze durch Ziehen in der Lange und Quere, 
wodurch kleine feine Furchen entſtehen. Sind ſie dann nochmals 
mit den gehörigen Inſtrumenten, die zum wölligen Ausputzen und 
vollkommenen Reinigen der etwanigen Unreinigkeiten gebraucht 
werden, behandelt, ſo werden ſie wieder mit wash, oder Hanfoͤl 
derb eingerieben, und zuletzt auf einem hölzernen Bocke geglättet. 
Man kann die ruſſiſchen Juchten in 2 Klaſſen, naͤmlich rothe und 
ſchwarze, und dieſe wieder in Unterabtheilungen, als ganz feine, 
ordinair feine, feine Mittelſorten, ordinaire Mittelſorten und 
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Ausſchuß bringen. Die erſte Sorte, als ganz feine, muͤſſen eine 
ſchoͤne Farbe beſitzen, auf der Aasſeite weiß oder ſilberfarben, 
ohne Einſchnitte und Engloͤcher, ganz feinnarbig und muldig ges 
arbeitet ſein. Die zweite, ordinair fein, weichen von der erſten, 
hinſichtlich der ſchoͤnen Farbe, ihrer braunern Aasſeite und weni⸗ 
ger feinen Narben, ab. In der dritten Sorte findet man ſchon 
hin und wieder verwachſene⸗Engeloͤcher, kleine Schnitte auf der 
Aasſeite, braunere Farbe des Leders ſelhſt, und groͤbere Narben. 
Die vierte, oder ordinaire Juchten, ſind ſchon an den Seiten 
ausgefalſet, lappig, haben mehrere unverwachſene Engeloͤcher, 
und ſind oft ganz ohne Narben. Die fuͤnfte Sorte, der Aus⸗ 
ſchuß, begreift grobes, hartes, mit vielen ſchadhaften Stellen 
verſehenes, narbenloſes, gewoͤhnlich aus gefallenen Stieren, Och⸗ 
ſen oder Kuͤhen bereitetes Leder. Eine dieſem noch untergeordnete 
Sorte, unter dem Namen Roßwall, kann nur von den Schuh⸗ 
machern zu einer geringen Anwendung, als Rahmen, Brandſoh⸗ 
len, Abſätzen u. dgl. benutzt werden. Von den aus St. Peters⸗ 
burg und Archangel in Handel kommenden, gehen von den fein⸗ 
ſten rothen Juchten 55 bis 6 Felle auf 1 Pud; weniger feine, 5 
bis 57 Fell; eine noch geringere 5, und von den ſchweren 4 bis 
5 Felle. Danzig liefert von den polniſchen Juchten mehrere Sor- 
ten, als Mohilewer, polniſche Mitteljuchten, Po⸗ 
loczker oder ordinaire, ordinairen polnifchen Roßwall und 
Grenzjuchten. Deutſchland wird am meiſten uͤber Holland, 
Hamburg und Luͤbeck mit Juchten verſehen, die hinſichtlich ihrer 
eringern Schwere theurer zu ſtehen kommen, die feinſten, das 
Paar a 6 bis 10 Pfd., 12 bis 13 Schilling Banco, und fo bis 
30 Pfd. das Paar in abnehmendem Preiſe. Der Leipziger Juch⸗ 
tenhandel iſt ſehr betraͤchtlich, beſonders mit feinen Sorten, die 
ballenweiſe ins Voigtland, Böhmen, Baiern, Ober- und Nies 
derlauſitz u. m. a. O. verſandt werden. Die mittel: und ordinai⸗ 
ren Sorten ſind dort weniger geſucht. Die Nachahmung dieſes 
Artikels in Deutſchland hat bis jetzt noch nicht ſo gelingen wol⸗ 
len, deshalb kann er mit dem ruſſiſchen keinen Vergleich aushal⸗ 
ten. Ueberhaupt iſt beim Einkauf des ruſſiſchen Juchtenleders 
vorzuͤglich darauf zu ſehen, daß die Ballen nicht ſchon umgepackt 
ſind, ſondern in Matten mit ſtarkem ruſſiſchen Bindfaden, ohne 
Baſtbaͤnder um die Rollen und unſortirt vorkommen. Die Echt⸗ 
heit des Juchtenleders iſt vorzuͤglich ſchon an dem eigenthumli⸗ 
chen, und ſich im hoͤchſten Grade auszeichnenden Geruch zu er⸗ 
kennen, deſſen Pruͤfung man ſehr leicht durch einige Uebung im 
Riechen bekommt, ſo daß es dem Eingeweiheten gar nicht ſchwer 
cid hierdurch echten ruſſiſchen Juchten von andern zu unter⸗ 
cheiden. Naͤchſtdem hat der echte ruſſiſche Juchten viel Zartheit, 
Milde und Geſchmeidigkeit, einen ſchoͤnen lichtbraunen Kern, und 
kleine, regelmaͤßige, erhabene, feſtſitzende und dauerhafte Narben, 
einen Glanz, iſt leicht und beſitzt hochrothe, nicht vergaͤngliche 
angenehme Farben. Zwiſchen den Fingern gerieben macht er eine 
Art Geraͤuſch, an den Kanten iſt er mit Löchern verſehen, die er 
in der Zurichtung erhalten hat, weil gewöhnlich zwei Stuͤcke an⸗ 
einander genaͤhet werden. Ein mit weißen Flecken verſehener 
Juchten hat gemeiniglich von dem eingedrungenen Seewaſſer ge⸗ 
litten, man gibt einem ſolchen die Benennung ertrunkener; auf 
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der Narbenſeite gibt es ſchwarze Tuͤpfen, in welche ſich die vor⸗ 
her rothe Farbe umgeaͤndert hat; auch iſt ſolcher naß geweſene 
und wieder trocken gemachte bruchiger, hat die zarte Geſchmei⸗ 
digkeit nicht mehr. Zur Aufbewahrung des Juchtenleders ſind 
ſolche Plaͤtze am beſten, die nicht feucht ſind, weil durch das 
Eindringen feuchter Luft das Anſehen verringert wird, es vergeht 
der gewohnte Glanz, und im noch ſchlimmern Falle entſtehen 
leicht Moderflecke; ein allzu trockner Ort iſt aber in anderer Hin⸗ 
ſicht eben nicht vortheilhafter, die Leder erhalten mehr Sproͤdig⸗ 
keit und brechen auch wohl. Wenn gleich Petersburg der Haupt⸗ 
beziehungsort fuͤr Juchtenleder iſt, da es von dort aus nach allen 
Gegenden verſendet wird, ſo iſt doch auch Archangel ſehr bedeu⸗ 
tend in diefem Handel, und verſchickt große Transporte nach Per⸗ 
ſien, China, der Bucharei, Turkei, Vorderaſien, nach Italien, 
England und in die Oſtſeehaͤfen. Die übrigen Beziehungsorte 
fuͤr Nord⸗ und Suͤd⸗Deutſchland ſind die verſchiedenen Seeſtaͤdte, 
wovon ſchon vorher Einiges erwähnt wurde. 

Judasohren, fungi sambuci. Die Aehnlichkeit dieſes 
Schwammes, wenn er friſch iſt, mit einem Menſchenohre, hat 
ihm wahrſcheinlich den deutſchen Namen Judasohr gegeben; der 
Schwamm heißt nach L. Peziza auricula, er iſt gewunden, oben 
weit, unten enge, auf der gewoͤlbten Seite glänzend, mit grau⸗ 
oe Borſten, auf der andern Seite dunkler und glatt, an⸗ 

änglich gallertartig, getrocknet wie Leder und braun; Geſchmack 
und Geruch fehlen; er wird in Deutſchland haͤufig, am mehr⸗ 
ſten an den Holunderbaͤumen angetroffen, und wird in der Me⸗ 
dizin als aͤußerlich anzuwendendes Mittel, in vielen Fällen aber 
als Hausmittel gebraucht. 

Judenkirſchen, Alkekengi. Rothe, ſaftige, Kirſchen 
ähnliche Beeren, die einen ſaͤuerlich bitterlichen Geſchmack beſiz⸗ 
zen, von der Pflanze Physalis Alkekengi L. kommen, in Deutſch⸗ 
land häufig und vorzüglich in Weinbergen wachſen; früher mehr 
als jetzt zum mediziniſchen Gebrauch. „ 

Judenpech, Asphaltum, bitumen judaicum, iſt ein Erd⸗ 
harz, feſt, ſchwarz oder rothbraun, hat das Anſehen des ſchwar⸗ 


zen Pechs, iſt glatt, zerreiblich, auf dem Bruche glänzend, ohne 


Geruch, von geringem Geſchmack, bei gelinder Wärme ſchmelz⸗ 
bar. Es gibt durch trockne Deſtillation beinahe 3 empyrevmati⸗ 
ſches Del, welches einen dem Bergöl ähnlichen Geruch beſitzt. 
Angezuͤndet brennt es mit weißer Flamme, und da es öfters mit 
gemeinem ſchwarzen Pech vermiſcht wird, ſo laͤßt es ſich ſchon 
dadurch pruͤfen, weil ein ſolches beim Verbrennen dicken ſchwar⸗ 
zen Rauch und Pechgeruch verbreitet. Außerdem wird das reine 
Judenpech nicht im Waſſer, Weingeiſt und Aether aufgelöft. 
Dieſes Erdharz wird in der Natur in weichem und in hartem 
Zuſtande angetroffen; als weiche Maſſe befindet es ſich auf der 
Oberflache des todten Meeres ſchwimmend. Das Waſſer dieſes 
See's iſt, vermoͤge feiner Reichhaltigkeit an Salzen, bedeutend 
Se als gewoͤhnliches Waſſer, daher der Asphalt oder das 

udenpech , obgleich es in trocknem Zuſtande ſchwerer iſt, als ge⸗ 
woͤhnliches Flußwaſſer, von dieſem getragen wird. Der Geruch 
dieſes ſchwimmenden Erdharzes fol, wie man ehedem behauptete, 
ſo ſtark ſein, daß die uͤber den See fliegenden Voͤgel getoͤdtet 
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werden. Man findet aber auch dieſes Erdpech auf einigen Land⸗ 
ſeen in China, im ſuͤdlichen Aſien und Europa, in Amerika und 
beſonders auf der Inſel Trinidad. Es wird ferner in feſterer 
Geſtalt in einigen Gebirgsgegenden, auf den Karpathen, in Frank⸗ 
reich, Neufchatel, Daͤnemark, Schweden, Sibirien, Sachſen u. 
ſ. w. ausgegraben. Dieſes ausgegrabene iſt ſchwerer, als jenes 
ſchwimmend gefundene, verbreitet auch beim Verbrennen einen 
ſtaͤrkern empyrevmatiſchen Geruch. Die Aegypter brauchten den 
Asphalt, unter dem Namen Mumia mineralis, zum Einbalſami⸗ 
ren, wodurch die beruͤhmten unzerſtoͤrbaren aͤgyptiſchen Mumien 
entſtanden ſind. Beim Baue von Babylon iſt der Asphalt als 
Moͤrtel gebraucht worden, und in neuern Zeiten empfahl man ihn 
nebſt andern harzigen Stoffen zu Waſſerbauten u. dgl. als Bin⸗ 
dungsmittel. Er wird aber auch überhaupt im Techniſchen ver⸗ 
ſchiedenartig angewendet; z. B. als Beſtandtheil des ſchwarzen 
Siegellacks; als Ueberzug zum Aetzgrunde; zum Ausfüllen der 
Augen auf Wuͤrfel, der Ziffern auf Uhrblättern, der Inſchriften 
auf Denkmaͤhlern; ferner im Oel aufgelöft als Firniß zu ſchwar⸗ 
zen Farben, Eiſenwerk damit zu überziehen, Dächer waſſerdicht 
zu machen, Leinwand damit zu traͤnken, die man im Freien zu 
Zelten u. dgl. gebraucht; zum Verpichen hoͤlzerner Gefäße und 
uͤberhaupt in dieſer Hinſicht mit andern Ingredienzien vermiſcht, 
zu Kitten; unreinen Asphalt in Verbindung mit Theer und Fett 
zum Theeren der Schiffe u. ſ. w. Man bezieht viel Judenpech 
uͤber Marſeille, Venedig, Trieſt, Holland, aus Smyrna und 
Aleppo, auch aus dem oͤſterreichiſchen Dalmatien, Galizien u. 
a. O. In Amſterdam handelt man es Netto Tara, mit 1 p. e. 
Gutgewicht und 2 p. o. Sconto. 

Juͤdiſcher Balſam, f. Balsam de Mecca. 

Iuj u bas, Bruſtbeeren, f. Bruſtbeeren. 

Sumellin- Wein iſt ein italieniſcher, aus dem Parmeſa⸗ 
niſchen kommender Wein. 5 

Jungfernhonig, ſ. Honig. 

Jungfernoͤl, ſ. Baumoͤl. ; 

‚Sungfernpapier. Eine Sorte gutes deutſches Brief: 
papier. 

Jungfernſchwefel, ſ. Schwefel. 

Jungferntabak, abak. 

Jung fernwachs, ſ. Wachs. 

Tuniperus, ſ. Wachholder. 

Juranſon iſt eine gute Sorte franzoͤſiſcher Wein, der in 
Bariques, & 300 pariſer Pinten, über Bayonne in Handel kommt. 

Jusclam. Ein geiſtreicher franzoͤſiſcher Rhonewein; über 

Avignon ins Ausland. 


Kabliau, Cabeljau, Gadus morrhua L. Dieſer Fiſch, der 
zum Geſchlechte der Weichfiſche, wozu auch der Schellfiſch 
mit ſilberfarbenem, der Dorſch mit geflecktem Leibe, und dieſer 
mit faſt gerader Schwanzfloſſe gehoͤrt, kommt vorzuͤglich vom 
44 bis 83 Grad noͤrdlicher Breite in ſalzigem Waſſer vor, er⸗ 
reicht eine Länge von 2 bis 3 Fuß, und wird 14 bis 20 Pfd. 
ſchwer; er iſt oben grau, unten weiß; er hält ſich in den Ziez 
fen des Meeres, wie die Haͤringe, auf; ſein Aufenthalt iſt in der 
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Nordſee, zwiſchen Norwegen und Amerika, und zwar bei New⸗ 
Foundland, Kap⸗ Breton, Neuſchottland, auch bei Island, dem 
Faröer, arkadiſchen und ſhetlaͤndiſchen Inſeln, in der Nähe von 
Schottland, England, an den Kuͤſten von England, Frankreich 
und Norwegen, wo er in ungeheurer Menge gefangen wird. Von 
den andern Arten dieſer Gattung unterfcheidet er ſich durch groͤ⸗ 
ßere Schuppen, der Kopf iſt groß, zuſammengedruͤckt, die obere 
Lippe ſteht hervor, die untere iſt mit Borſten verſehen, das 
Maul ſehr weit. Der Magen iſt groß, dreilappig, ſehr oͤlreich. 
Der After iſt dem Munde naͤher als dem Schwanze. Die Eier⸗ 
ftöde enthalten eine ungeheure Menge von Eiern, deren Loͤwen⸗ 
ho.d in einem Fiſche mehr als 800,000 zahlte. Der gefangene 
Kabliau wird an Ort und Stelle auf zweierlei Art zugerichtet, 
entweder eingeſalzen oder gedoͤrrt, und erhaͤlt dadurch im Handel 
mehrere Benennungen. in ſolcher, der friſch gefangen, abge⸗ 
koͤpft, ausgenommen und der Länge nach geſpalten, auf Stangen 
gehaͤngt und getrocknet iſt, erhaͤlt den Namen Stockfiſch oder 
Klopfiſch, weil er vor dem Kochen geklopft, oder mit einem 
Stocke geſchlagen werden muß, auch nennt man dieſe Sorte wohl 
Haͤngefiſch, Breitfiſch, Flachfiſch. Rund iſch iſt 
dieſelbe Art, jedoch ungeſpalten, und wird bei Kabliau's von ſo 
unbedeutender Größe, daß man das Spalten nicht noͤthig erachs 
tet, angewendet. Der geſalzene und gedoͤrrte oder getrocknete 
heißt Klippfiſch, weil dieſes Trocknen auf Klippen oder Fel⸗ 
ſen geſchieht. Wird aber der friſche Fiſch gleich eingeſalzen und 
in Tonnen feſt eingelegt, ſo bekommt er den Namen Laber⸗ 
dan. Man nimmt ihm, ſobald er gefangen und der Kopf ab⸗ 
geſchnitten iſt, die Eingeweide, ſpaltet den übrigen Koͤrper, und 
benutzt die Abgänge, ſo wie die Leber zur Thranbereitung. Der 
an den Kuͤſten gefangene wird nicht ſo ſchmackhaft gehalten, als 
der aus der offenen See. Die nordamerikaniſchen Kuͤſten von 
Neu⸗ England, Neu⸗Schottland, Neu⸗Foundland, bei der In⸗ 
ſel St. Peter liefern ihn in großen Quantitäten. Seine Ver⸗ 
mehrung iſt, obgleich ihm ſehr nachgeſtellt wird, doch außeror⸗ 
dentlich. Norwegen erhalt jährlich in mehreren Transporten uͤber 
400,000 Entr.; die Anzahl der Schiffe, welche zu dieſem Behuf 
auslaufen, belaͤuft ſich auf mehrere hundert. Aus England wer⸗ 
den jährlich 700,000 bis 800,000 Entr. Stockfiſch verſchifft. Aber 
auch an den franzoͤſiſchen Kuͤſten trifft man ihn in nicht geringer 
Menge, wohin er ſich zur Laichzeit begibt. Hinſichtlich des Ver⸗ 
kaufs geſchieht der Handel beim eigentlichen Stockfiſch groͤßten⸗ 
theils nach dem Gewichte, nur ſelten nach der Stuͤckzahl; der 
eingeſalzene oder Laberdan wird nach Tonnen, und zwar nach gan⸗ 
zen und halben, gehandelt. In Amſterdam geſchieht der Verkauf 
des gedoͤrrten Kabliau's nach Centnern, a 100 Pfd., mit 1 p. c. 
Abzug fuͤr Gutgewicht. Der geſalzene in Faͤſſern unter zweier⸗ 
lei Form, trocken ohne Salzlauge, und mit gehoͤriger Salz⸗ 
lauge; 12 ſolche Faͤſſer, à 250 bis 300 Pfd. machen eine Laſt 
aus. In den franzoͤſiſchen Seehaͤfen handelt man den Kabliau 
nach dem Hundert und mehrentheils nach dem Großhundert ‚ wel» 
ches ſich nicht überall gleicht, und zu 124 als die gewoͤhnlichſte 
Norm, aber auch zu 132, wie in Rouen und Orleans; in Pa⸗ 
ris beſteht das Hundert aus 108 Fiſchen. Die Abgaͤnge des Ka⸗ 
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bliaus werden, wie ſchon bemerkt, fo wie die Leber zur Thranbe⸗ 
reitung benutzt. Der Leberthran kommt in Faͤſſern zu 500 bis 
520 Pfd. in Handel; die eingeſalzenen Eingeweide in Tonnen von 
600 bis 700 Pfd.; der Rogen in Gefäßen von 300 Pfd. Ham⸗ 
burg, Luͤbeck, Bremen und andere Seeſtaͤdte treiben bedeutende 
Geſchaͤfte mit dieſem Fiſchhandel. 

Kachou, ſ. Catechu. 

Kaddig wird an vielen Orten der Wachholderſtrauch ge⸗ 
nannt, ſo wie die Wachholderbeere, Kaddigbeere. 

Kadmium. Ein ganz neuerlich entdecktes Metall, welches 
ſich bis jetzt vorzüglich in dem ſchleſiſchen Zink vorgefunden; es 
wird aus der Aufloͤſung deſſelben in Schwefelſaͤure mit geſchwe⸗ 
feltem Waſſerſtoffgas orangefarben niedergeſchlagen. Das ſchwe⸗ 
felſaure Kadmium iſt bereits in mediziniſcher Hinſicht angewendet. 
Aus chemiſchen Fabriken zu beziehen. 

Kaffee iſt ein allgemein bekannter Kern, wovon jedoch im 
Handel viele Sorten vorkommen, die hinſichtlich ihrer Guͤte und 
Preiſes verſchieden ſind. Der Kaffeebaum, Coffea arabica, von 
welchem dieſer Samen kommt, waͤchſt zwar jetzt in Oſt⸗ und Weſt⸗ 
indien, Amerika u. ſ. w durch häufigen Anbau; das eigentliche 
Vaterland deſſelben iſt aber das gluͤckliche Arabien und Aethiopien, 

wo er wild waͤchſt; er erreicht eine Hoͤhe von 20 bis 30 Fuß; 
die Aeſte find ab⸗ und gegen einander uͤberſtehend. Die lanzett⸗ 
foͤrmigen, glaͤnzenden, oberhalb dunkel, unterwaͤrts hellgruͤnen, mit 
kurzen Stielen verſehenen Blätter haben mit den Lorbeerblättern 
Aehnlichkeit. Die kleinen weißen, kurzgeſtielten Blumen, von nicht 
unangenehmem Geruch, laſſen nach dem Abfallen Beeren zuruͤck 
von der Groͤße einer Kirſche, anfaͤnglich ſind ſie gruͤn, dann wer⸗ 
den ſie roth und gehen ins Violette uͤber; ihr weiches, ſuͤßes Fleiſch, 
zwei Samen, den eigentlichen Kaffee enthaltend, wird trocken und 
fpröde und kann leicht von dem Kern befreit werden. Der Baum 
ſelbſt bleibt das ganze Jahr gruͤn, bluͤht und traͤgt Fruͤchte fort⸗ 

waͤhrend. Sind die Fruͤchte gehoͤrig reif geworden, ſo hat der 
‚Kern feine hinreichende Härte, ſieht anfaͤnglich gruͤn aus, und geht 
ins Gelbliche oder Gelbweiße uͤber. Die Art und Weiſe, ihn von 
der verhärteten aͤußern Umgebung zu befreien, geſchieht auf Muͤh⸗ 
len, worin die Schalen durch Walzen zerkleinert und abgeſprengt 
werden, die man dann durch nachmaliges Aus ſchwenken fortſchafft. 
Das Einſammeln des Kaffee's geſchieht entweder durchs Abſchuͤt⸗ 
teln der reifen Fruͤchte auf untergebreitete Matten, oder durchs 
Abpfluͤcken, wozu die Negerfclaven gebraucht werden. Von einem 
zweijährigen Baume erhält man ſchon 1 bis 2 Pfd. Kaffeebohnen, 
wenn er aͤlter wird 3, 4 und mehrere Pfunde in einem Jahre. 
Im Jahre 1710 wurde der erſte Kaffeebaum durch Witzen, Con⸗ 
ſul in Amſterdam, nach Europa verpflanzt (nach Andern ſollen 
ihn die Hollander ſchon im Jahre 1690 aus Mekka nach Holland 
gebracht haben), und aus den Treibhaͤuſern von Amſterdam in die 
von Paris und Deutſchland verpflanzt, von wo er endlich 1716 
nach Amerika gelangte, fo daß er jetzt in Oſt- und Weſtindien 
verbreitet, und beſonders auf der Inſel Bourbon, in Java, Mar⸗ 
tinique, St. Domingo, Guadaloupe und uͤberhaupt auf den Antil⸗ 
len u. m. a. angebauet wird. Er iſt ſehr zärtlich, verlangt viel 
Waͤrme, wird jedoch in deutſchen Gewaͤchshaͤuſern ſo weit gebracht, 
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daß er Früchte trägt. Man unterſcheidet im Handel vorzuͤglich 
drei Sorten, als den arabiſchen oder levantiſchen Kaffee, 
deſſen Bohnen am kleinſten und vergleichungsweiſe am dunkelſten 
von Farbe ſind; dann den oſtindiſchen, mit großen gelben 
Bohnen, und drittens den w eſtindiſchen, deſſen Bohnen von 
mittlerer Groͤße und gruͤnlich von Farbe ſind. Das Alter der 
Kaffeebaͤume erſtreckt ſich auf 30 bis 40 Jahre. Als eine kurze 
Ueberſicht theilen wir hier die verſchiedenen Laͤnder und Inſeln, 
wo jetzt der Kaffee gebaut wird, und zwar nach der Beſtimmung 
der Laͤnder ſelbſt, in arabiſche, oſtindiſche, weſtindiſche u. ſ. w. mit. 
Der arabiſche, unter dem Namen levantiſcher Kaffee im Handel 
bekannt, waͤchſt vorzüglich in der Provinz Jemen, wo er ganz bes 
ſonders gedeihet; einige Diſtrikte zeichnen ſich hierin aus, als 
Beit al Fakih, Kuſma, Dſiebi und Aden; der in letzterer Gegend 
wird fuͤr den beſten gehalten. Beit al Fakih iſt eine Stadt, wo 
der groͤßte Kaffeemarkt in Arabien gehalten wird. Mocha, Mokka, 
eine Seehandelsſtadt, am arabiſchen Meerbuſen, verſendet außer⸗ 
ordentlich viel Kaffee; derſelbe iſt als Mokkakaffee hinlaͤnglich be⸗ 
kannt und beliebt, er gehet von dort aus theils auf Schiffen, 
theils durch Karavanen nach allen Weltgegenden, und wird in ſo⸗ 
fern von dem unter dem Namen levantiſchen unterſchieden, weil 
letzterer über Kairo, Alexandrien und andere levantiſche Häfen 
ausgefuͤhrt wird. — Den oſtindiſchen Kaffee liefern Java, dieſe 
große fundaifche Inſel; der meiſte Kaffee wird dort in den Pro⸗ 
vinzen Cheribon und Jakatra gebauet, die Bohnen find groß, laͤng⸗ 
lich, haben ein etwas braungelbes, auch helleres, oder etwas gruͤn⸗ 
liches Anſehen, der Geſchmack gut. Die Ausfuhr iſt betraͤchtlich. 
Ferner erhalten wir den oſtindiſchen Kaffee von der Inſel Suma⸗ 


tra. Von dieſem kommen indeß nur kleine Ladungen nach Europa; 


auch iſt derſelbe nicht von der Guͤte, als Cheribonkaffee. — Weſt⸗ 
indiſche Sorten Kaffee werden auf vielen Inſeln gewonnen, Mar⸗ 
tinique zeigt eine der beſten Sorten, die aus Weſtindien kommen; 
die Bohnen find klein, nicht laͤnglich, ſondern mehr rundlich, ha⸗ 

ben eine graue in das Bläuliche, oft ins Silberfarbene fallende 
Farbe, ſind gewoͤhnlich mit einem zarten ſilbergrauen Haͤutchen 
umgeben, beſitzen, zwiſchen den Händen gerieben, einen reinen, nicht 
unangenehmen Geruch, und haben gebrannt einen ſtarken, guten 
Geſchmack. Der martiniqueſche Kaffee ſteht alſo an der Spitze 
des weſtindiſchen, wozu der Boden und die gute Behandlung bei⸗ 
tragen. Jamaika liefert eine gute, dem martinigueſchen ahnliche 
Sorte; der aus Guadeloupe und der aus Dominique, kommen 
dem martiniqueſchen zwar nicht ganz gleich, doch ſind ſie nur 
wenig geringer; der von Marie Galante iſt zu den guadelou⸗ 
peſchen zu zaͤhlen; die Kaffeeſorten von der Inſel Trinidad, von 
der Inſel Barbados, von Tabago gehoͤren zu den mittlern; die 
Inſel Cuba erzeugt eine große Menge, wovon Havanna, die 
Hauptſtadt dieſer Inſel, den mehrſten ausfuͤhrt; er iſt mit dem 
martiniqueſchen nicht zu vergleichen, indem er nicht ſo wohlſchmek⸗ 
kend als dieſer iſt. Die republikaniſche Inſel Hafty, ſonſt St. 
Domingo, hat vorzuͤglich viele Kaffeeplantagen, und liefert davon 
ſehr bedeutende Quantitäten zum Handel. Dieſer Kaffee iſt etwas 
großer, laͤnglicher, auch nicht fo grun, als der martinſqueſche, ſon⸗ 
dern etwas dunkler, ins Bräunliche fallend, auch der Geſchmack ſagt 
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nicht fo zu, der Geruch beim Brennen iſt weniger angenehm durch⸗ 
dringend als bei jenem. St. Lucia, eine brittiſch⸗weſtindiſche In⸗ 
ſel, liefert eine ſehr gute Art, die dem martiniqueſchen vollkommen 
gleicht, und ihn oͤfter noch uͤbertrifft; der von St. Vincent moͤchte 
mit dem von Tabago und Trinidad, der Guͤte nach, in einem Werthe 
W — Die ſuͤdamerikaniſchen Beſitzungen liefern viel Kaffee; 

raſilien eine Sorte, unter dem Namen Maragnon im Handel be⸗ 
kannt; die Provinz Bahia in Braſilien beſonders guten Kaffee; 
Guiana, worin Surinam, Berbice, Demerary, Eſſequebo und Ca⸗ 
yenne zu bemerken; der von den vier erſten Colonien und Diſtrik⸗ 
ten iſt nicht ſehr von einander unterſchieden; er gleicht in der 
Guͤte beinahe dem martiniquefchen, doch nicht immer, indem man 
auch oͤfters weit geringern erhaͤlt. Die Farbe der Bohnen iſt 
dunkler gruͤn, oder mehr ins Blaue fallend, als die von Martinique. 
Der Handel mit Kaffee von Cayenne iſt nicht bedeutend, weil die 
Kaffeeplantagen daſelbſt in noch geringer Anzahl ſind. Jedoch iſt 
eine Sorte, die als die beſte gehalten werden darf, ihres Anſehens 
nach fuͤr Mokkakaffee ſchon verkauft. — Unter den oſtafrikaniſchen 
Inſeln zeichnet ſich Bourbon, eine Beſitzung der Franzoſen, aus; 
die Produktion an Kaffe iſt ſehr bedeutend, die Bohnen haben ein 
nicht gruͤnes Aeußere und ſollen dem levantiſchen Kaffee zuweilen 
ſehr nahe kommen, wiewohl auch geringere Sorten von dort be⸗ 
zogen werden, die ſich durch Groͤße, ein mehr laͤngliches, gelbli⸗ 
ches, zugeſpitztes Anſehen auszeichnen. Eine dem Bourbonſchen 
ſehr aͤhnelnde iſt die von Mauritius, oder der Inſel Frankreich, 
einer oſtafrikaniſchen Inſel, den Englaͤndern gehoͤrig. Im All⸗ 
N nimmt man als Unterſcheidungszeichen einiger Sorten 

taffee vergleichungsweiſe folgende an: der arabiſche iſt klein, 
rundlich, blaßgelb, in das Gruͤne fallend, hat guten Geruch und 
Geſchmack; der javantſche iſt groͤßer und gelb; der ſurinamſche 
noch groͤßer und dunkelgruͤn, von eigenthuͤmlichem Geruch; der 
martiniqueſche kleiner als jener, und gruͤnlich; der bourbonſche fällt 
ins Weißliche. Von denen in deutſchen Seeſtaͤdten vorzuͤglich im 
Handel vorkommenden Kaffeeſorten ſind folgende Benennungen zu 
bemerken: Mokka, Batavia, Cheribon, Sumatra, Braſilianiſcher, 
Jamaika, Domingo, Havanna, la Guayra, Portorico, Dominique, 
Cuba, St. Jago, Martinique; ferner Brennwaare, worunter ge⸗ 
ring ordinair, reell ordinair, gut ordinair, fein ordinair, klein mittel, 
mittel, gut mittel, fein mittel, und dann Triage als der ſchlechteſte. 
Unter dem Namen Triage iſt eine Vermiſchung mehrerer Sorten 
zu verſtehen; es ſind zerbrochene Bohnen, mithin lauter Stuͤcken, 
die unter einander gemengt worden ſind. Hauptſaͤchlich ſollen 
dieſe Stuͤcke ſchon bei der Ausmachung der Bohnen auf den Muͤh⸗ 
len entſtehen, und ſich häufiger bei den amerikaniſchen und weſt⸗ 
indiſchen Sorten finden. Unter dem levantiſchen Kaffee kommen 
wenig oder gar keine zerbrochene Stuͤcke vor, weil die Befreiung 
der Bohnen von ihren Umgebungen auf eine andere Art, und zwar 
durch ſanftes Walzen, mittelſt zweckmaͤßiger Cylinder geſchiehet, 
auch überhaupt dort auf die gehoͤrige Reife und zweckmäßige Be⸗ 
handlung genau geſehen wird. Unter marinirtem Kaffee begreift 
man ſolchen, der bei dem Transport zur See, von dem Waſſer ge⸗ 
litten hat; ein ſolcher hat außer dem ſalzigen, auch in der Regel 
noch einen Nebengeſchmack, der ihm bei dem Trocknen beigetreken 
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iſt, und mehrerlet Urſachen haben kann. Dem marinirten oder vom 
Seewaſſer zum Theil verdorbenen kann indeß nachgeholfen, und 
ſehr verbeſſert werden, wenn man ihn mit heißem Waſſer uͤber⸗ 
gießt, und nachdem er eine Zeitlang geſtanden hat, wobei er oͤf⸗ 
ters umgeruͤhrt werden muß, daſſelbe abgießt, dies Verfahren noͤ⸗ 
thigenfalls noch einmal wiederholt, und dann den Kaffee gehoͤrig 
trocknet. Was die Guͤte des Kaffees, wenn man ihn nach ſeinem 
aͤußern Anſehen beurtheilt, betrifft, ſo verlangt man von einem 
guten tadelfreien, daß er ein gleichfoͤrmiges, je nachdem nun die 
Sorte es mit ſich bringt, gelbgruͤnes, mehr oder weniger modifi⸗ 
cirtes Anſehen habe, daß er vollkommen trocken ſei, keine zerbro⸗ 
chene Bohnen oder viel Stuͤcke bei ſich fuͤhre, und von allem Ne⸗ 
bengeruch frei ſei, daß keine Beimiſchung von andern fremden 
Koͤrpern, als Staub, Sand u. dgl. ſtattfinde. Der angenehme 
und ſtarke Geruch beim Roͤſten oder Brennen, und dann der reine 
liebliche Kaffeegeſchmack, wenn die gebrannten Bohnen zum Ge⸗ 
trank zubereitet ſind, geben die weitern Proben der vollkommnen 
Guͤte zu erkennen. Nicht immer iſt aber das bloße aͤußere Anſe⸗ 
hen hinlaͤnglich, ein richtiges Urtheil uͤber den zu erwartenden 
Geſchmack im Voraus zu beſtimmen, da es häufig der Fall iſt, 
daß ſelbſt unanſehnliche Bohnen ſich beim Brennen, und nach⸗ 
mals aͤußerſt rein und wohlſchmeckend, und im umgekehrten 
Falle, daß gut aus ſehende Bohnen ſich ſchlecht verhielten. Ein 
gutes Kennzeichen der Kaffeebohnen iſt, wenn eine Abkochung der 
rohen Bohnen beim Erkalten allmaͤhlig eine ſchoͤne gruͤne Farbe 
annimmt. Nach den chemiſchen Analyſen, die von mehrern deut⸗ 
ſchen und franzoͤſiſchen Chemikern unternommen find, enthalten 
die Kaffeebohnen folgende Beſtandtheile: 1) den eigentlichen Kaffee⸗ 
ſtoff (Caffein); 2) eine Saͤure, welche von Einigen als eine eigen⸗ 
thuͤmliche, von Andern als Gallusſaͤure angeſehen wird; 3) ein 
geruchloſes Oel, etwas Harz, Eiweißſtoff, Gummi und Farbeſtoff. 
— Die rohen Kaffeebohnen ſind auch im mediziniſchen Gebrauche 
angewendet worden, theils in concentrirtem Aufguſſe, als toniſches 
Mittel, gegen Gift u. ſ. w.; theils ſtanden fie im gepülverten 
Zuſtande eine Zeitlang als fiebervertreibendes Mittel in großem 
Anſehen. Der Gebrauch der gebrannten Kaffeebohnen iſt in Con⸗ 
ſtantinopel ſchon im Jahre 1554 bekannt geweſen, und im folgen⸗ 
den Jahrhunderte im uͤbrigen Europa eingeführt, Er iſt ein die 
Nerven maͤchtig aufregendes Mittel und ein vorzuͤgliches Gegengift 
aller narkotiſchen Pflanzengifte, namentlich des Kirſchlorbeerwaſ⸗ 
ſers, des Mohnſaftes, Bilſenkrautes u. dgl. Die verſchiedene An⸗ 
wendung des Kaffees hier aufzuzaͤhlen, wuͤrde zu weitlaͤufig ſein; 
denn daß man aus dem Kaffee mit Huͤlfe eines guten Weingeiſtes 
einen Kaffeeliqueur, und daß die Conditoren mehrere feine Kaffee⸗ 
praͤparate in Geſtalt von Gefrornem, Conſerven u. dgl. bereiten, 
iſt groͤßtentheils bekannt, fo wie auch, daß der gebrannte und ge⸗ 
mahlne Kaffee mit etwas Weinſteinſalz (sal tartari) in hinrei⸗ 
chendem Brunnenwaſſer gekocht, dann in Muſchelſchalen gegoſſen 
und ausgetrocknet eine gute braune Malerfarbe liefert, die zu 
Zeichnungen und Riſſen anwendbar iſt; ferner daß der Kaffeeſatz in 
einem ſchicklichen Topfe zu Kohlen gebrannt, und nachher fein ge⸗ 
rieben, eine das frankfurter Schwarz uͤbertreffende ſchwarze Farbe, 
fo wie ein nicht zu verachtendes Zahnpulver liefert. — Das nördliche 
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Europa und Deutſchland beziehet den levantiſchen Kaffee vorzuͤg⸗ 
lich von London, Marſeille, Bordeaux, Livorno, Venedig, Frieſt, 
Amſterdam, Hamburg u. ſ. w., in Ballen von 400 bis 800 Pfd.; 
in Marſeille wird auf den Ballen von 800 Pfd. 6 Pfd. Tara; 
in London auf Mokkakaffee 18 Pfd. Tara, 2 Pfd. Uebertara und 
1 Pfd. Gutgewicht; in Hamburg 30 Pfd. Tara gegeben. Die 
Niederlaͤnder, welche ihren Kaffee aus Java, Ceylon, Curaſſao, 
St. Martin, Sumatra, Surinam und andern eigenthuͤmlichen Be⸗ 
ſitzungen uͤber Amſterdam, Antwerpen, Rotterdam, und zwar den 
oſtindiſchen von Java, Ceylon u. ſ. w., von Batavia, Cheribon in 
Kavelings von 10 Ballen, die zuſammen ungefaͤhr 2500 Pfd. be⸗ 
tragen, bringen, rechnen von ſolchen Ballen, die mit Matten um⸗ 
geben ſind, 12 Pfd. fuͤr Tara, 2 Pfd. fuͤr Staub; von ſolchen da⸗ 
gegen, die in bloßes Leinen gepackt ſind, nur 5 Pfd. fuͤr Tara und 
2 Pf. fuͤr Staub. Der Ausſchlag fuͤr beide iſt 8 Pfd. an der 
Wage und 1 Pfd. Gutgewicht. Der von Surinam kommt ent⸗ 
weder in Faͤſſern von Netto 800 bis 850 Pfd., oder in Saͤcken 
von 100 bis 150 Pfd.; der aus den weſtindiſchen Inſeln von St. 
Martin, Curaſſao u. dgl. wird in Amſterdam, wenn derſelbe in 
Gebinden iſt, mit Netto Tara, in Ballen aber mit 6 Pfd. Tara 
und 2 Pfd. Gutgewicht, nebſt 2 Pfd. fuͤr baare Zahlung gehan⸗ 
delt. Seit 1821 gelten dort beim Kaffeeverkauf nachſtehende Be⸗ 
dingungen: Faͤſſer und Ballen werden ohne ſtillen Ausſchlag ge⸗ 
wogen, die Faͤſſer geſtuͤrzt oder tarfft, ihr Gewicht mit Zuſchlag 
1. Pfundes angegeben, auf der Rechnung aber 1 Pfd. fuͤr Gut⸗ 
ewicht gekuͤrzt. Bei oſt⸗ und weſtindiſchen Ballen gibt man 8 
fd. Tara, bei doppelter Emballage wird die aͤußerſte abgenom⸗ 
men, und zu dem Gewichte auf die Wage gelegt. Bei Mokka⸗ 
ballen gibt man 12 Pfd., bei bourbonſchen Matten doppelt Gebind 
4 Pfd.; bei verfertigten großen Ballen 5 Pfd., bei verfertigten 
Fabrikballen zu 150 niederlaͤndiſche Pfd. 4 Pfd.; die Maͤklergebuͤhr 
iſt 3 Pfd. von Belauf. — Die franzoͤſiſchen Kaffeeſorten aus den 
Beſitzungen Bourbon, Cayenne, Guadeloupe, Martinique, Maria 
galante u. ſ. w. bezieht man über Havre de Grace, Nantes, Bor: 
deaux, Duͤnkirchen, Rochelle, Marfeille u. ſ. w., und fie find in 
mancherlei Gebinden oder Saͤcken, die bereits tarirt ſind, nament⸗ 
lich in Futailles, Boucants, Bariques, Tiergons, Quarts. Ge: 
woͤhnlich rechnet man nach Quintaux oder Centnern, und in der 
Regel wird kein Abzug geſtattet In Nantes werden die Gebinde 
mit 1 Pfd. Ausſchlag, in Bordeaux aber ohne Ausſchlag tarirt. 
In Havre de Grace wird auf die Waare in Stuͤcken Ale: Tara 
gegeben. In Duͤnkirchen iſt wahre Tara und 1 Pfd. Gutgewicht 
eingefuͤhrt. Der engliſche Kaffeehandel iſt der bedeutendſte, indem 
England nicht allein aus ſeinen eigenen Beſitzungen in Weſtindien, 
wo ihm die meiſten Inſeln gehoͤren, als Antigoa, Barbados, Do: 
minique, Grenada, Jamaika, Montferrat, Nevis, St. Chriſtoph, 
St. Lucie, Tabago, Trinidad, als auch aus den ſuͤdamerikaniſchen 
Colonien, und der oſtindiſchen Inſel Ceylon, ſo wie durch den 
Zwiſchenhandel, der ebenfalls ſehr bedeutend iſt, ungeheure Quan⸗ 
titäten Kaffee in Abſatz bringt. Unter den europaͤiſchen Städten 
find als Haupthandelsorte mit Kaffee zu bemerken, Amſterdam, 
Rotterdam, Hamburg, Oſtende, Bremen, Luͤbeck, Roſtock, Stettin, 
Danzig, Koͤnigsberg, Riga, Trieſt, St. Petersburg, Kopenhagen, 
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Havre de Grace, Calais, Rouen, die mit engliſcher Waare viel 
fach verfahren werden. Hamburg rechnet auf levantiſchen pr. 
Bahl à 300 Pfd., 14 Pfd. Tara, auf 1 Bahl deſſelben a 600 Pfd. 
gegen 30 Pfd.; auf bourbonſchen pr. Bahl 4 Pfd., auf martinique⸗ 
ſchen pr. Sack à 100 Pfd. ungefaͤhr 2 Pfd.; auf ſurinamſchen 
eben ſo viel, auf liſſabonſchen pr. Bahl à 100 bis 150 Pfd. 2 Pfd. 
Kaffee⸗Surrogate. Man iſt ſeit längerer Zeit ſchon 
immer bemüht geweſen, den auslandiſchen Kaffee durch ein inlaͤn⸗ 
diſches Produkt zu erſetzen, und hat deshalb eine nicht geringe 
Anzahl der verſchiedenartigſten Dinge in Anwendung gebracht, 
wovon einige beſonders empfohlen wurden, im Ganzen genommen 
aber keins die Stelle des Kaffees vollkommen zu vertreten im 
Stande war. Ohne die gebrannten Koͤrner einiger Getreidearten, 
ferner die Cichorien⸗, Runkelruͤben⸗ und andere bekannte Wur⸗ 
zeln in weitläufige Erwähnung zu bringen, möchten einige ſpaͤter 
in Vorſchlag gebrachte hier anzufuͤhren ſein. Es gehoͤren hieher 
der Samen von der Waſſerſchwertlilie, Iris pseudacorus, welcher 
wie Kaffee gebrannt wird, und ihm im Geruch und Geſchmack am 
nächſten kommt; ferner die Wurzel der Erdmandel, einer Pflanze, 
die im ſuͤdlichen Europa, auch in Deutſchland wachſend, angetrof⸗ 
fen wird, aus fleiſchigen, ſuͤß und angenehm ſchmeckenden, fettes 
Oel enthaltenden Knollen beſteht; ſo wie die eßbare Kaſtanie. 
Zur Verlängerung des auslaͤndiſchen Kaffee's möchte die empfoh⸗ 
lene Methode, ihn mit der Hälfte des Gewichts gereinigten, in 
egale kleine Würfel geſchnittenen und gut getrockneten Ruͤnkelruͤ⸗ 
benwurzeln zuſammen zu brennen, wodurch der feine oͤlige Theil 
des Kaffee's, welcher jedes Mal beim Brennen verloren geht, feſt⸗ 
gehalten wird, indem er ſich in die ſchwammige Wurzel zieht, 
wohl anwendbar ſein. Seit einiger Zeit iſt der ſogenannte ſchwe⸗ 
diſche Kaffee, Kaffeewicke, Astragalus baeticus, ſehr im Gebrauch; 
der in den kleinen, fingerlangen, zweifaͤcherigen Schoten befindliche 
Samen wird, nachdem er getrocknet iſt, mit indiſchem Kaffee zu⸗ 
ſammengebrannt, zu 2 Pfd. des Samens 1 Pfd. des letztern, mit 
der Vorſicht, daß man ihn, um das leichte Verbrennen zu verhuͤ⸗ 
ten, erſt dann zuſchuͤttet, wenn der letzte anfaͤngt zu dampfen. 
Die Pflanze wird jetzt häufig in Deutſchland von Handelsgaͤrtnern 
gezogen, von welchen der Samen zu beziehen iſt, auch von Na⸗ 
thuſius in Magdeburg. 3 
Kajaputoͤl, Oleum Cajeput, Cajaputi, Kajuput, ift ein 
aͤtheriſches Del, welches durch Deſtillation aus den getrockneten 
Blättern des Cajeputbaums, nach L. Melaleuca leucodendron, 
gezogen wird. Der Baum waͤchſt in Oſtindien, in den Waͤldern 
von Cochinchina, erreicht eine bedeutende Höhe, hat einen geboge⸗ 
nen Stamm mit dicker blaſſer Rinde. Die wohlriechenden Blaͤt⸗ 
ter ſind linienlanzettfoͤrmig, ungetheilt, von grauem Anſehen und 
hart. Da das Oel ſelten echt im Handel vorkommt, ſo bedarf es 
jedes Mal einer beſondern Pruͤfung, indem die gruͤne Farbe, wel⸗ 
che es beſitzt, öfter abſichtlich von Kupfer bewirkt, und das Del 
ſelbſt ſehr oft eine bloße Zuſammenſetzung mehrerer aͤtheriſchen 
Oele mit andern Stoffen iſt. Wenn gleich zu vermuthen iſt, daß 
die grüne Farbe ſehr leicht von den Eupfernen Flaſchen, worin es 
beſonders von der Inſel Banda verſchickt wird, herrührt, und 
man im Allgemeinen dieſe Farbe als zufaͤllig und erkuͤnſtelt an⸗ 


Kakao 271 


nahm, wozu die Rectification in glaͤſernen Retorten, wobei es ent: 
weder ungefaͤrbt oder blaßgelb uͤberging, berechtigte; ſo hat man 
durch weitere Unterſuchungen mit wirklich echtem Kajaputoͤl dar⸗ 
gethan, daß es gruͤn ſein kann, ohne Kupfer oder einen andern 
erkuͤnſtelten Farbeſtoff zu enthalten. Das echte Kajaputoͤl, welches 
in grünen gläfernen, 24 Loth haltenden Flaſchen, denen, worin der 
echte Arak de Batavia erhalten wird, gleich, zum Handel gebracht 
wird, iſt blaßgruͤn, ins Gelbliche uͤbergehend, von aͤußerſt durch⸗ 
dringendem, eigenthuͤmlich ſaͤuerlichem, kampferartigem, ſadebaum⸗ 
ähnlichem Geruch, kampfer⸗ und brennend cardamom⸗ und ros⸗ 
marinartigem, hintennach kuͤhlendem Geſchmack; es enthaͤlt kein 
Kupfer, iſt leicht, ſehr flüchtig, verfliegt in der Wärme, ohne den 
geringſten Ruͤckſtand zu hinterlaſſen. Das blaue und dunkelgruͤne 
muß jedes Mal einer Pruͤfung unterworfen werden, ob es entwe⸗ 
der Kupfer enthalte, welches durch etwas verduͤnnte Salpeterſaͤure, 
womit es geſchuͤttelt wird, und nachmaligen Zuſatz von aͤtzendem 
Salmiakgeiſt, wenn die Fluͤſſigkeit eine himmelblaue Farbe an⸗ 
nimmt, zu erkennen iſt, oder ob es noch außerdem eine Miſchung 
aus Kampfer und aͤtheriſchem Oele ſei, wozu einige Tropfen auf 
Zucker getroͤpfelt und im Waſſer aufgeloͤſet, hinreichen, den in 
flockiger Geſtalt ſich abſcheidenden Kampfer zu entdecken. Das 
mehrſte Kajaputoͤl kommt von der Inſel Banda, wo es deſtillirt, 
und in kupfernen Flaſchen nach Batavia geſandt wird. Von Am⸗ 
ſterdam zu beziehen. a 4 

Kafſergrün, Wiener: oder Neugrün. Dieſe grüne 
Farbe ift eine Verbindung des Kupferoxyds mit Arſenik, und hat 
in dieſer Hinſicht viele Aehnlichkeit mit dem von Scheele erfun⸗ 
denen Gruͤn, welches dem Chemiker unter dem Namen ſcheel⸗ 
ſches Grün hinlänglich bekannt iſt, deſſen Bereitung, um fie mit 
wenigen Worten anzuzeigen, auf die Art geſchiehet, wenn man in 
die Auflöfung des ammonjakaliſchen Kupfers (Kupferſalmiak nach 
der aͤltern Benennung) eine Aufloͤſung des Arſeniks in Waſſer 
ſchuͤttet, bis noch ein Niederſchlag geſchieht; man erhält dann 
einen gruͤngelblichen Niederſchlag. Ob indeß die Bereitung des 
Kaiſergruͤns auf dieſelbe Art geſchiehet, bezweifeln wir. Es dient 
als Oel⸗ und Waſſerfarbe, und kommt in viereckigen Packeten von 
1 Pfd. Wiener Gewicht in Handel. i 

Kaiſerthee, thea caesarea, iſt eine feine Art der Thee⸗ 
blaͤtter von der erſten Sammlung; alle Arten Thee kommen von 
einem Baume, Thea Bohea L., oder vielmehr Strauch, der die 
Hoͤhe eines Menſchen erreicht, und in China und Japan wild 
waͤchſt. Nur die Zeit der Sammlung, die des Jahre“ mehrere 
Mal geſchieht, und die Verſchiedenheit des Bodens, ſo wie deſſen 
Cultur, beſtimmen die verſchiedenen Sorten, ſ. d. Art. Thee. 

Kakao, Kakaobohnen, ſind eigentlich die Samen einer 
Frucht, welche der Kakaobaum, Theobroma cacao L., liefert, 
der eine Hoͤhe von 12 bis 16 Fuß erreicht, ein ſchoͤnes Anſehen 
hat, von der Staͤrke eines ausgewachſenen Menſchen iſt, unter 
einer braͤunlichen, glatten Rinde ein weiches, weißes Holz beſitzt, 
9 bis 10 Zoll lange, hellgruͤne, ungetheilte, wechſelsweiſe ſtehende, 
nicht vollig lanzettfoͤrmig gebildete, mit Zoll hohem Stiel verſe⸗ 
hene Blätter traͤgt. Die fleiſchigen gelben oder rothen Früchte 
enthalten unter der halben Zoll dicken fleiſchigen Schale, ein weiß⸗ 
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liches butterartiges Mark, worin die Samen oder der eigentliche 
Kakao befindlich, der, ſobald die Früchte reif geworden find, wel⸗ 
ches man an dem Geraͤuſch, welches die inwendige, ſich dann ab⸗ 
gelöfete Subſtanz durch Anſtoßen verurſacht, wahrnimmt, von dem 
wohlſchmeckenden, ſaͤuerlich fügen Marke befreiet wird. Um dieſe 
Samen oder Bohnen zum Verſenden geſchickt zu machen, ihnen 
das Aus keimen und den bittern Geſchmack zu benehmen, werden 
fie in große Faſſer noch ganz friſch auf einander gepackt, beſchwert 
und mehrere Tage hingeſtellt, wodurch eine Art Gaͤhrung bewirkt 
wird; die braun oder roth gewordenen Bohnen werden dann an 
einem freien Orte der Sonne ausgeſetzt, bis ſie ganz trocken ſind. 
Das Vaterland derſelben iſt Amerika, wo zwiſchen den beiden 
Wendekreiſen große Waͤlder von Kakaobaͤumen ſich befinden. 
Außerdem werden ſie auch viel angebauet. Von den im Fandel 
vorkommenden Sorten iſt der Carakkiſche Kakao der beſte, dann 
folgt der aus der kleinen mexikaniſchen Provinz Soconusco, der 
berbiciſche an dem Fluſſe Berbice im hollaͤndiſchen Guiana, der 
von Martinique, Surinam und St. Domingo, der braſilianiſche 
aus der Statthalterichaft Maranhao u. ſ. w. Der carakkiſche, 
aus Carracas, einer ſuͤdamerikaniſchen, zwiſchen dem karaibiſchen 
Meere und dem Orinoco gelegenen Provinz, ſo wie von der aus 
Nicaragua und Soconusco zu bemerken, iſt groß, ſchwer, roth mit 
kleinen weißen glaͤnzenden Flittern beſetzt, die ſich beim Trocknen 
von der glimmerartigen Erde des Bodens angehaͤngt haben; er 
ift ſehr Ölreich. Der berbiciſche ift rund, dick, aber kleiner, und 
noch mehr oͤlhaltiger. Der von Martinique, Surinam, St. Do⸗ 
mingo u. ſ. w. iſt kleiner als die vorigen, duͤnner, mit glatter, hell⸗ 
brauner Schale, bitterer, und enthaͤlt weniger Oel. Kakao von 
Capyenne iſt platt, eigentlich von rother Farbe, die gemeiniglich 
aber verſchieden ausfällt, und ins Blaßrothe oder Graue übergeht. 
Von gleicher Qualität iſt der von Grenada, einer brittiſchen In⸗ 
ſel in Weſtindien. Der braſilianiſche von Maranhao u. ſ. w., 
iſt eine der ſchlechtern Sorten; ſeine ſchmalen, langen, trocknen 
dunkelbraunen Bohnen enthalten wenig Oel, und ſind bitterer als 
die andern Arten. Der Kakao von Bourbon iſt unſtreitig als die 
geringſte Sorte anzunehmen; er iſt erſt ſeit einigen, vielleicht ſeit 
8 bis 9 Jahren im franzoͤſiſchen Handel vorgekommen; die Boh⸗ 
nen ſollen hinſichtlich ihrer Geſtalt einige Aehnlichkeit mit denen 
von Carracas haben, jedoch viel kleiner ſein, obgleich zwei Arten, 
große und kleine, unterſchieden werden, wovon die erſtern vorzuzie⸗ 
hen ſind. Sowohl die eine als die andere Art iſt glaͤnzend, mit 
zimmtbrauner, ſchmutzig dunkelroth gefleckter Haut, die Schale 
fein, und leicht abzuziehen, das Mark roth, von etwas herbem, 
faͤuerlichem Geſchmack Beim Roͤſten entwickelt ſich ein ſaurer, 
harnartiger, etwas faͤulnißartiger Geruch, der jedoch bald ver⸗ 
ſchwindet und nur die geroͤſtete Bohne ſchmackhafter hinterläßt. 
aß dieſer Kakao nicht die Guͤte der vorigen hat, ſoll aus der 
nicht zweckmaͤßigen Behandlung, womit man auf der Inſel Bour⸗ 
bon zu Werke gehet, herruͤhren. Man ſammelt z. B. die Bohnen 
noch vor der völligen Reife, und gibt ſich weniger Mühe, fie zu 
bearbeiten. In der Vermiſchung mit einer guten Sorte ſind ſie 
indeß zu gebrauchen. Mit Kakao werden ſehr große Handelsge⸗ 
ſchäfte betrieben, weil die Anwendung dieſer Bohnen nicht allein 
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fruͤher conſumirt wird, ſondern auch zur Verfertigung mehrerer 
den Gaumen behaglichen Praͤparate in den Conditoreien, in der 
Haushaltung, in der Medicin als naͤhrende und kraftgebende 
Zuſammenſetzung aͤußerſt bedeutend iſt. Die europäiſchen Haupt⸗ 
beziehungsorte find London, Marſeille, Bordeaux, Nantes, Am⸗ 
ſterdam, Liſſabon, Cadix, Trieſt, Hamburg u. m. a.; Frankreich, 
Spanien und Italien verbrauchen, ſo wie auch Deutſchland viel von 
dieſer Handelswaare, die verſchiedenartig gepackt, in Suronen, in 
Fäſſern, als Ballen in leinenen Saͤcken, mit Matten uͤberzogen, 
verſandt wird. In Holland und vorzuͤglich in Amſterdam wird 
auf eine Surone von mehrern 90 Pfd. 8 Pfd., von ſchwerern 10 
Pfd. Tara; von Ballen, die 200 bis 250 Pfd. wiegen, 2 bis 4 Pfd. 
Tara gerechnet. In London handelt man nach Centnern mit Netto 
Tara, 4 Pfd. fuͤr Staub und 2 Pfd. Gutgewicht nebſt 1 Pfd. 
Supratara auf das Faß, und 3 p c. Sconto von dem Ganzen. 
Der franzoͤſiſche Kakao aus den weſtindiſchen Inſeln, der gewoͤhn⸗ 
lich uͤber Marſeille, Nantes, Bordeaux kommt, iſt in Ballen von 
200 bis 300 Pfd. Brutto. In Marſeille bringt man 4 Pfd. Tara 
für Matten, 1 p „. Abzug für Ueberzug und 2 p. c. für Stricke 
in Rechnung. In Hamburg wird der Preis nach Pfunden in 
Schillingen contant in Courant bei großen Verkaufen feſtgeſetzt. 
— Im Allgemeinen verlangt man von einem guten Kakao, daß 
er gehörig krocken ſei, nicht von Näſſe gelitten habe, wodurch er 
einen dumpfen Geruch erhaͤlt, und dem Verderben ausgeſetzt iſt; 
daher darf er auf dem Bruche nicht mit weißen Streifen durchzo⸗ 
gen oder ſchimmelig fein, er muß ein gleichföͤrmiges, ſchoͤnes hell⸗ 
braunes Anſehen haben; vom Staube gereinigt und ſehr oͤlreich 
fein; obgleich der karakkiſche der vorzüglichfte und theuerſte, auch 
zur Verfertigung der Chocolate der anwendbarſte iſt, ſo wird doch 
in den noͤrdlichen Gegenden Europa's die geringere Sorte von den 
weſtindiſchen Inſeln haͤufiger gebraucht. 5 

Kakaobutter, Butyrum Cacao, Oleum Cacao, iſt der 
olige Beſtandtheil des Kakao, welcher durchs Auspreſſen bei ge⸗ 
hoͤriger Waͤrme abgeſchieden iſt. Man nimmt dazu gute, oͤlreiche 
Kakaobohnen, befreit fie durch Brennen. von ihren Schalen, und 
nachdem ſie groͤblich gepuͤlvert, werden ſie uͤber dem Feuer gelinde 

erwärmt, in einer erwaͤrmten Preſſe durch einen leinenen Beutel 

gepreßt. Das braune Oel, welches ſehr leicht erkaltet und feſt 
wird, muß fluͤchtig erhalten und durch Löſchpapier filtrirt werden, 
wo dann die farbenden © heile zuruͤckbleiben, das Oel aber weiß 
durchläuft und die Conſiſtenz eines feſten Talges annimmt. Da 
dieſes unter dem Namen Kakaobutter erhaltene Oel dem Ranzig⸗ 
werden nicht leicht unterworfen iſt, ſo kann man es lange Zeit 
unveraͤndert aufbewahren. Eine gute Kakaobutter muß eine gelb⸗ 
lichweiße Farbe, die Haͤrte eines reinen Hirſchtalgs, den Geruch 
des Kakao beſitzen, nicht ranzig oder mit Wachs, Talg u. dgl. 
vermiſcht fein; man prüfe fie durchs Auflöfen in Aether, wobei 
ſowohl das Wachs als die talgartigen Theile, wenn ſie damit 
verfaͤlſcht war, unaufgeloͤſet zuruͤckbleiben. i 

Kaliaturholz, ſ. Sandelholz. 

Kali, blaufaures, ſ. Blauſaures Kali. 

Kali muriatie um öxygenatum, oxydirt ſalz⸗ 
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ſaures Kali, ift ein in rhomboidaliſchen Tafeln, oder in ſechs⸗ 
ſeitigen flachen, fuͤnfſeitigen prismatiſchen Kriſtallen mit abge⸗ 
ſtumpften Enden vorkommendes Salz, von eigenthuͤmlichem Ge⸗ 
ſchmack, dabei ſalzig und kuͤhlend; es bleibt an der Luft trocken, 
iſt im Waſſer ſchwer aufloͤslich. Dieſes Salz iſt eine Verbin⸗ 
dung des ätzenden Kalis mit uͤberſaurer (oxydirter) Salzſaͤure, 
zeichnet ſich durch viele beſondere Eigenſchaften von andern Sal⸗ 
zen aus, wohin beſonders die gehört, daß es, mit verbrennlichen 
Korpern bei mehr oder weniger Wärme in Verbindung geſetzt, eine 
Entzuͤndung oder Exploſion bewirkt, weßhalb es in techniſcher 
Hinſicht mancherlei Anwendung gewährt. Hierauf beruhet die 
Verfertigung der jetzt allgemein bekannten Geſchwindfeuerzeuge, 
indem in eine Vermiſchung dieſes Salzes mit wenigem Waſſer 
und Gummi kleine Schwefelhoͤlzchen getaucht, und nachdem die 
anklebende Maſſe gehorig getrocknet tft, dieſelben zur ſchnellen 
Feuererzeugung geſchickt gemacht ſind. Man darf ſie nur mit ein 
wenig ſtarkem itrioloͤl in Beruͤhrung bringen, ſo entſteht eine 
Flamme, wodurch das Holz ſogleich zum Brennen gebracht wird. 
Aus eben dieſem Grunde iſt Perſonen, die die Wirkung dieſes 
Salzes in Verbindung mit andern Stoffen nicht kennen, vorzuͤg⸗ 
lich anzurathen, beim Gebrauch deſſelben ſehr ee zu ſein, 
und ſich keiner unerwarteten Gefahr auszuſetzen. Die Anfuͤhrung 
einiger der Stoffe mag daher zur Kenntniß derſelben beitragen. 
Auf gluͤhende Kohlen geworfen, verpufft das oxydirt ſalzſaure 
Salz wie der Salpeter, jedoch im ſtarkern Grade; durch bloßes 
ſtarkes Reiben mit Schwefel, wodurch nur einige, Erwaͤrmung ent⸗ 
ſteht, geht ſogleich eine Exploſton vor; das Nämliche findet mit 
allen verbrennlichen Körpern Statt, als Kohle, Zucker, Schwefel⸗ 
kali, Schwefelqueckſilber u m. a. Ein ganz geringer Antheil 
Phosphor mit dieſem Salze gerieben, bewirkt einen heftigen 
Schlag und hervorbrechende Flamme. Schon durch einen Schlag 
mit dem Hammer, wenn eine der angefuͤhrten Stoffe, es ſei Phos⸗ 
phor, Schwefel, Schwefelalkali, Zucker, Kohle u. dgl. mit demſel⸗ 
ben vermiſcht in ein wenig Papier auf einen Amboß gelegt wird, 
geſchieht eine mehr oder weniger heftige Exploſion, wozu bei eini⸗ 
gen eine gelinde Erwärmung des Amboßes noͤthig iſt, bei andern 
hingegen nicht. Aehnliche Wirkung bringen Harze, ätheriſche Oele, 
Gummi arabicum, wenn fie ſtark damit gerießen werden, hervor. 
Ein Gemiſch von Zucker und dieſem Salze mit ſtarkem Bitriolöl 
übergoffen, erzeugt augenblicklich eine helle Flamme. Aus den 
chemiſchen Fabriken zu beziehen. 5 5 
Kalk, ſalzſaurer. Dieſes Salz heißt nach der neueſten 
chemiſchen Nomenclatur Chlorkalztum; man findet es in vie⸗ 
len Waͤſſern, auch macht es vorzuͤglich einen Beftandtheil mehrerer 
Soolen aus, und wird aus der Mutterlauge gewonnen In den 
Apotheken bereitet man es nicht durch unmittelbare Zuſammenſez⸗ 
ung aus Salzfaure und Kalk, ſondern man erhält es haͤufig als 
Nebenprodukt bei andern Arbeiten, als zum Beiſpiel bei der Be⸗ 
reitung der Aetzammoniumfluͤſſigkeit, oder auch bei der Gewinnung 
des kohlenſauren Ammoniaks aus Salmiak und Kreide. Man 
weicht den bei dieſen Operationen erhaltenen Ruͤckſtand mit Waſ⸗ 
ſer auf, kocht dann die Maſſe noch mit einem Zuſatz von Waſſer 
in einem eiſernen Keſſel, ſeihet die Sich keit durch, raucht fie 
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zur Trockne ab und hebt das trockne Salz in verſtopften gläſer⸗ 
nen Flaſchen auf. Auf dieſe Art ſtellt es ein weißes groͤbliches 
Pulver dar, welches erfraunend leicht die Feuchtigkeit der Luft an 
ſich ziehet, und dann zerfließt, weßhalb es vor dem Zutritt der 
Luft verwahrt werden muß. Die Anwendung dieſes ſalzſauren Kalks 
iſt verſchiedenartig; beſonders dient er dazu, den Weingeiſt, indem 

er alle wäſſerigen Theile an ſich ziehet, ſo waſſerfrei zu machen, 
daß derſelbe als abſoluter Alkohol A 98 bis 100 p. o. nach dem 
Alkoholometer zeigt. Will man ihn aber zu dieſem Behufe an⸗ 
wenden, und den Weingeiſt ganz entwaͤſſern, welches Durch. Deftil- 
lation mit demſelben geſchiehet, ſo muß ihm vorher noch alles 
Waſſerige entzogen werden; dieſes bewirkt man durch gluͤhendes 
Schmelzen in einem Schmelztiegel. Anfangs zerfließt er in ſeinem 
Kriſtallwaſſer und ſchaͤumt ſtark auf, nachher wird die Maſſe wie⸗ 
der feſt, und ſchmilzt nur in der Rothgluͤhhitze. Sobald fie ru⸗ 
hig fließt, gießt man ſie aus, puͤlvert nach dem Erkalten die er⸗ 
ſtarrte Maſſe in einem erwärmten eiſernen Moͤrſer, und hebt das 
Pulver in gut verſtopften Flaſchen an einem trocknen Orte auf. 
Eine andere Anwendung des ſalzſauren Kalks iſt die, um eine 
erſtaunende Kaͤlte hervorzubringen, die in Verbindung anderer Mit⸗ 
tel ſo weit geſteigert werden kann, daß ſelbſt das Queckſilber dar⸗ 
in eine feſte Geſtalt annimmt. Zu dieſem Behufe aber muß es 
moͤglichſt viel Kriſtallwaſſer enthalten, ohne jedoch feucht oder 
ſchmierig zu fein. Man raucht dann eine Aufloͤſung deſſelben in 
Waſſer, am beſten an einem kalten und trocknen Tage, nur fo 
weit ab, bis ein Tropfen, den man auf ein kaltes Blech fal⸗ 
len laßt, ſogleich erſtarrt, hebt dann den Keſſel vom Feuer ab, 
laͤßt die Fluͤſſigkeit erkalten, puͤlvert nun die Maſſe ſchnell, und 
hebt fie in gut verſtopften trocknen Flaſchen auf. Dieſer geſchmol⸗ 
zene ſalzſaure Kalk ſtellt eine weiße, durchſcheinende Maſſe von 
kriſtalliniſchem Gefüge dar. Eine waͤſſerige Aufloͤſung des ſalzſau⸗ 
ren Kalks ſchießt, wenn man ſie lang ſam verdunſten läßt, in far⸗ 
beloſen, durchſichtigen, vier⸗ und ſechsſeitigen Saͤulen an, mit 
ſcharf zulaufenden Endſpitzen, die aber in warmer Luft in ihrem 
Kriſtallwaſſer zerfließen. Im Waſſer ſowohl als im Alkohol 
iſt der ſalzſaure Kalk ſehr leicht aufloͤslich; die Aufloͤſung im 
Alkohol brennt, wenn man fie anzündet, mit einer ſchönen gelb⸗ 
rothen Flamme. Mit Aetzkalk (friſchgebrannter reiner Kalk) zu⸗ 
ſammengeſchmolzen, gibt der ſalzſaure Kalk eine Maſſe, die nach 
dem Erſtarren, wenn man ſtark daran ſchlaͤgt, leuchtet. Dome 
berg nannte jie Phos 1 Der ſalzſaure Kalk iſt im Ge⸗ 
ſchmacke erwaͤrmend, ſcharf, bitter, ſalzig; Verfaͤlſchung findet 
nicht leicht ſtatt; es muß indeß dieſer ſalzſaure Kalk, oder das 
Ehlorkalzium nicht mit dem Chlorkalziumoxyd (Chlor: 
kalk, Bleichfalz) verwechſelt werden. Dieſes letztere entſteht, wenn 
Chlorgas mit gelöfhtem Kalk in Beruͤhrung gebracht wird; man 


wendet es mit großem Nutzen und Vortheil beim Bleichen leine⸗ 
ner Gewebe an, fo wie zur Entfuſelung des Branntweins. Der 
ſalzſaure Kalk iſt aus chemiſchen Jahn etz, 3. B. zu Schoͤnebeck 
bei Magdeburg, auch aus einigen Salinen zu beziehen. 
Kalmuswurzel, von Acorus calamus L., einem Schilf⸗ 
gewächfe, welches an Suͤmpfen, Gräben, Seen, Teichen, Flüffen 
haͤufig waͤchſt, bis 4 F. lange Blaͤtter traͤgt, die ſchmal, am 
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Rande ſchneidend, durch die Mittelrippe in ungleich breite Seiten 
getheilt find, wovon die breitere ſich in wellenförmige Falten legt. 
Die Blüthe ift eine cylindriſche Kolbe, die mit Blümchen uͤberzo⸗ 
gen iſt. Man ſammelt von dieſer Pflanze die 1 bis 2 Finger 
dicken, langen, etwas zuſammengedruͤckten, mit ſchief uͤber einan⸗ 
der liegenden ſcheidenartigen und ringfoͤrmigen Abſätzen verſehe⸗ 
nen, im friſchen Zuſtande äußerlich braungrünlichen, inwendig wei⸗ 
ßen, ſchwammigen Wurzeln. Sie ſind mit vielen zellenartigen 
Punkten und beſonders nach unten mit vielen Faſern beſetzt, haben 
einen angenehmen, durchdringenden balſamiſchen Geruch; der Ge⸗ 
ſchmack iſt aͤußerſt ſtark, gewürzhaft und bitterlich. Sie werden 
eſchaͤlt und muͤſſen raſch getrocknet werden, damit fie nicht be⸗ 
chlagen, und um das Rothanlaufen zu verhuͤten, verwahrt man 
ſie vor dem Zutritt der Luft. Dieſe hoͤchſt wirkſame Wurzel iſt 
ihrer Eräftigen Beſtandtheile wegen zum mediziniſchen Gebrauche 
häufig in Anwendung, fie wird ſowohl innerlich als äußerlich zu 
Bädern u. dgl. als ein ſehr ſtaͤrkendes Mittel gebraucht, auch gibt 
fie ein koſtbares aͤtheriſches Oel. Die Einſammlungszeit der Kal⸗ 
muswurzel iſt, wie bei allen Wurzeln, entweder gleich im Fruͤh⸗ 
jahre oder im Spaͤtherbſte; vorzuͤglicher mochten die Fruͤhmonate, 
ſobald das Eis verſchwunden iſt, bis ſpaͤteſtens in die Mitte des 
Mai, dazu ſich eignen. Eine Abart dieſes deutſchen Kalmus, wel⸗ 
cher auch aſiatiſcher Kalmus heißt, wird aus Oſtindien und Aegyp⸗ 
ten gebracht, über Livorno, Venedig, Trieſt und Marſeille bezo⸗ 
gen, beſteht aus duͤnnen, gelblichen, inwendig weißmarkigen Sten⸗ 
geln, wurde ſonſt haͤufiger angewendet, kann aber fuͤglich durch 
den deutſchen Kalmus entbehrlich gemacht werden, da er keine be⸗ 
ſondern Vorzüge beſitzt. Der mit Zucker uͤberzogene, aus dem 
friſch geſchaͤlten deutſchen bereitete, iſt ein bedeutender Artikel für 
die Conditoren; es geht davon ein großer Theil aus Leipzig, 
Danzig, Breslau, Königsberg durch die polniſchen Juden außer 
andes. 
Kal mus, falſcher, rother, f. Iris pseudacorus. 
Kalmusdl, Oleum calami, wird aus der Kalmuswurzel 
durch Deſtillation bereitet. 20 Pfd. gute trockne Wurzeln geben 
2 bis 3 Loth dieſes Oels von gelbbrauner Farbe; das aus den 
friſchen Wurzeln bereitete iſt hellgelb. Je länger es ſteht, und 
dem Zutritt der Luft ausgeſetzt iſt, deſto dunkler wird es; ein reines 
friſches Kalmusoͤl muß eine gelbe, nicht zu dunkele Farbe, den voͤl⸗ 
ligen Geruch des Kalmus im concentrirten Zuſtande unvermiſcht 
haben, im Geſchmack gewuͤrzhaft, bitterlich, brennend, etwas kam⸗ 
pferartig fein, ſich in Alkohol gaͤnzlich aufloͤſen laſſen, mit Waſ⸗ 
55 geſchuͤttelt, ſich bald wieder abſondern und keinen beſondern 
Zerluſt dadurch erleiden; widrigenfalls es, iſt es zu dunkel und 
zaͤhe, veraltet, iſt es nicht gehorig aufloͤslich in Weingeiſt A 75 
Grad, mit fetten Oelen vermiſcht, und wird es durchs Schuͤtteln 
mit Waſſer ſehr verringert, oder die Miſchung bleibt lange mil⸗ 
chigt, mit Alkohol vermiſcht war. 
Kameelheuoͤl, ſ. Ol. Syrae. 
Kamillen, ſ. Chamillen. 
Kampeſcheholz, Blauholz, lignum campechianum, 
campechense, wird von einem mehrere 20 Fuß hohen Baume, 
Haematoxylon campechianum, der haufig bei Kampeche auf der 
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Halbinſel Jukatan in Neuſpanien, außerdem auch in Jamaika und 
auf den Antillen waͤchſt, erhalten. Es iſt der Kern dieſes Baums, 
von dunkelrother Farbe, der Splint ſieht weiß, die Rinde grau 
oder gelblich aus. Je älter der Baum war, und je länger er ge⸗ 
legen, um ſo dunkler iſt die Farbe, die ſich dann ins Schwaͤrzliche 
gibt. Das Kampeſche⸗ oder Blauholz kommt in anſehnlichen 
Stuͤcken in Handel; es hat eine eigenthuͤmliche Schwere, iſt dicht 
und feſt, fein Geſchmack iſt ſuͤßlich zuſammenziehend, etwas bit⸗ 
ter, der Geruch unbedeutend; es beſitzt harzige und extraktartige 
Theile, daher wird der Weingeiſt ſowohl als das Waſſer dunkel⸗ 
roth gefaͤrbt. Man kann durch erſtern den harzigen Beſtandtheil, 
der J beträgt, ausziehen, durchs Kochen im Waſſer liefert es 4 
waͤſſerigen Extract; beide Produkte ſind dunkelroth, das erſtere 
verbreitet auf Kohlen keinen unangenehmen Geruch. Im Handel 
kommen von dem ganzen Holze 2 Sorten vor, entweder ſitzt noch 
ein Theil des Splintes daran, oder es iſt ganz davon befreiet. 
Am haͤufigſten wird geraspeltes verſandt, welches auf Muͤhlen, 
oder durch andere Vorrichtungen zerkleinert worden iſt, womit 
man ſich beſonders in Holland, Hamburg u. a. O. beſchaͤftigt. Dieſe 
Sorte iſt haufig der Vermiſchung unterworfen, indem die unab⸗ 
geſchaͤlten Stuͤcke, woran der unwirkſame Splint noch ſitzt, dazu 
verwendet werden, und auf dieſe Art die Quantität zwar vermeh⸗ 
ren, die Guͤte aber vermindern; man kann ſich indeß durch genaue 
Unterſuchung leicht von der Echtheit uͤberzeugen. Ein gutes 
Kampeſcheholz muß im geraspelten Zuſtande trocken, nicht, wie 
es haͤufig der Fall iſt, mit vielem Waſſer angefeuchtet, von glei⸗ 
cher dunkler Farbe ſein; eine davon bereitete Tinktur mit Wein⸗ 
geiſt oder Waſſer, wird durch Salmiakgeiſt violett, ſo wie auch 
durch Alkalien blaͤulich, durch Saͤuren heller roth, und durch voll⸗ 
kommene Salzſaͤure goldgelb. In neuern Zeiten iſt das Kampe⸗ 
ſcheholz von dem Chemiker Chevreul einer genauen chemiſchen 
Analyfe unterworfen, und darin ein eigener Grundſtoff entdeckt, 
der, nach den neueſten Principien unter die faͤrbenden Extractiv⸗ 
ſtoffe gezählt wird. Man nannte dieſen Stoff zuerſt Haͤmatine, 
jetzt aber iſt er mit dem paſſendern Namen Hamatoxylin ber 
legt. Dieſes Hamatoxylin kriſtalliſirt in feinen, glaͤnzenden, gelb⸗ 
rothen Schuppen von bitterm und herbem Geſchmack, und iſt luft⸗ 
beſtändig. Im reinen Zuſtande iſt es ſchwer aufloͤslich im Waſ⸗ 
ſer, leichter aber, wenn es noch mit der braunfärbenden Materie 
des Holzes verbunden iſt; verhält ſich gegen die ſtarken Saͤuren 
faſt wie das Fernambukroth. Reine Alkalien farben es anfaͤnglich 
purpurartig, dann violett; der Alaun, ferner Kalk, Thon- und 
Talkerde ſchlagen es blau nieder. Man kann alſo dieſen Stoff 
als das vorzuͤglichſte Pigment dieſes Holzes anſehen. Der andere 
im Holze vorgefundene Stoff iſt die braunfaͤrbende Materie, wel⸗ 
cher vorher erwaͤhnt wurde; ſie iſt fuͤr ſich im Waſſer nicht merk⸗ 
lich aufloͤslich, wohl aber im Alkohol. Sie beſitzt aber die merk⸗ 
wuͤrdige Eigenſchaft, mit dem Hamatoxylin in Verbindung gleichſam 
eine neue Subſtanz zu bilden, die einem ſtarken Gerbeſtoffe gleicht. 
Man handelt dieſen Artikel in England nach Tonnen, à 20 Entr. 
mit 12 Pfd. Ausſchlag; zu Hamburg in Stuͤcken bei 100 Pfd. in 
Courant mit 120 p. & in Banco; das gemahlne, in contanter 
Zahlung in Courant bei 100 Pf. Der Gebrauch dieſes Holzes er⸗ 
ſtreckt ſich vorzuͤglich in der Faͤrberei zur Hervorbringung verſchie⸗ 
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Kapern. 
dener Farben, nachdem es 


e t mit dem einen oder andern Zuſatze in Ver⸗ 

bindung gebracht wird; man wendet es mit Vortheil zur Blau-, 

Schwarz⸗ und Grünfärberei auf Baumwolle, Wolle, Seide und 

Leinen an. Es erzeugt aber auch in der Verbindung mit Gallaͤpfeln 

und Eiſenvitriol eine ſchoͤne ſchwarze Tinte, beſonders nach der 

engliſchen Vorſchrift, wonach Kampeſcheholz und Gallaͤpfel, von 
jedem 6 Loth, Granatſchalen 1 Loth, gruͤner Vitriol 3 Loth, Gum⸗ 

mi arabicum 1 Loth, auf 1 Pfd. Waſſer genommen werden; außer⸗ 

dem wird es in der Medizin zu Abkochungen, oder zur Bereitung 

eines daraus zu ziehenden waͤſſerigen Extrakts angewendet. 

Kampher, f. Campher. 

Kanadiſcher Balſam, f. Balsam de Canada. 
Kanarienſamen, f. Canarienſamen. 
Kanarienzucker, ſ. Zucker. 

Kanaſter, ſ. Tabak. 

Kandis, ſ. Zucker. 

Kaneel, f. Zimmt. 

Kanthariden, ſ. Spaniſche Fliegen. 

Kapern, Kappern, ſind die unaufgeſchloſſenen, ganz 

jungen Blüthen des Kapernſtrauchs, nach L. Capparis spinosa, 

der in Aegypten, Griechenland, uͤberhaupt im Orient, ſo wie im 

ſuͤdlichen Europa, als Italien, Frankreich, Sicilien, Spanien u. 

dgl. an ſteinigten Orten waͤchſt. Er iſt niedrig, ſtachlig, der 

Stengel iſt holzig, die Rinde gelblichweiß oder graugelb, zaͤhe, 

ohne Geruch, zuſammenziehend, bitter im Geſchmack. Die Blu⸗ 

men find vierblätterig, haben lange Stiele und Staubfaͤden, nebſt 
einem vierblätterigen lederartigen Kelch, worauf die Fruͤchte als 
ovale, einfaͤcherige Beeren folgen. Der im Herbſte nicht weit 
über der Wurzel abgeſtorbene Strauch ſchlägt im Fruͤhjahre wie⸗ 
der von neuem aus. Wenn die behutſam abgepfluͤckten Blumen⸗ 
knospen etwas abgetrocknet ſind, ſo werden ſie zum Einſalzen, 
oder mit Eſſig zum Einmachen in Faͤſſer gethan und auf dieſe Art 
in Handel gebracht. Da die Zeit der Einſammlung eine Verſchie⸗ 
denheit in dieſer Waare hervorbringt, ſo ſind ſie auch in ihrer 

Guͤte nicht gleich; die kleinern ſind mehr im Werth als die groͤ⸗ 

ßer gewordenen. In der ehemaligen Provence wird dieſer Artikel 

ſehr haͤufig geſammelt und verſchickt; die franzoͤſiſchen von Tou⸗ 
lon ſtehen in hoͤherm Werth als die ſpaniſchen, letztere von der 

Juſel Majorca find bei weitem größer. Die erſtere, wovon Mar: 

ſeille, Bordeaur, Cette, Avignon und Montpellier anſehnliche 

Verſendungen macht, ſind entweder ſuperfeine, feine, mittelfeine 

oder ordinaire Sorte. Die beſſern und kleinſten werden gewoͤhn⸗ 

lich mit den Stielen und eingeſalzen verſchickt. Es find dazu ges 
wiſſe Leute beſtimmt, die ſich mit der Zubereitung und dem Ein⸗ 
ſalzen, ſowohl der Kapern, als mehrerer anderen Produkte, als 

Oliven, Sardellen ꝛc. abgeben, von dieſen werden fie gehoͤrig ſor⸗ 

tirt, und nach ihrer Groͤße geordnet. Nachdem ſie ſich zu der 

einen oder andern Art einzumachen qualificirten, uͤbergießt man 
ſie entweder mit Weineſſig, oder ſalzt ſie ein. Im geringern 

Werthe als die toulonſchen, find, die Kapern von Lyon, fo wie 

die von Tunis, aus der Berberei in Nordafrika. Außer den oben 

genannten Arten bringt Nizza eine feine Sorte in Handel. Die 
aus Apulien find groß, die aͤgyptiſchen aus Alexandrien laͤnglich 
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und klein. Man ſchaͤtzt in der Regel die feſten, verhältnigmäßig 
ſchwererern, kleinen, von natürlicher grüner Farbe, mit Stielen 
am meiſten; geſchmackloſe, weiche, zerſtuͤckelte, oder denen durch 
ſchadlichen Zuſatz von Kupfertheilen eine erkuͤnſtelte grüne Farbe 
gegeben iſt, muß man als nicht brauchbar verwerfen. Die Ge⸗ 
genwart des aufgelöften Kupfers laßt ſich ſehr bald erkennen, 
wenn man in den ſie umgebenden Eſſig, oder in die Kapern ſelbſt 
ein blankpolirtes Meſſer eine Zeitlang ſteckt, und nach dem Her⸗ 
ausziehen genau Obacht gibt, ob daſſelbe etwa mit einem Kupfer⸗ 
glanze überzogen iſt. Auch eine kleine Portion des Kaperneſſigs 
wird, ſobald die geringſte Spur von Kupfer darin enthalten iſt, 
durch Zugießen von agendem Salmiakgeiſt eine mehr oder weniger 
blaue Farbe annehmen, oder doch, wenn der Eſſig an ſich grüns 
lich gefärbt ausſieht, die Farbe ſehr verändern. Die Verpackung 
der Kapern in Faͤſſern, als Oxhoften u. dgl. geſchieht insgemein 
bei Mittel- oder geringern Sorten; die ganz auserleſenen Kapern 
werden auch in Glaͤſer, 1 Pfd. haltend, eingemacht, und dann in 
Kiſten verpackt, verſandt; eine folche Kiſte enthält gewohnlich 12 
ſolcher Glaͤſer; aber auch in kleinen Faͤßchen pflegt man die erſte 
und feinſte Sorte zu verpacken. Aus Holland bezieht man die 
Gebinde mit 33 p c. Tara, 2 p. ec. Gutgewicht und 2 p. ©. 
Sconto. In Hamburg handelt man die feinen franzöſiſchen, wie 
die ſpaniſchen in ganzen und halben Orhoften mit 28 p. c. Zara. 
Eine die Stelle der eigentlichen Kapern vertretende Art, iſt die 
Blumenknospe von dem Pfriemen⸗ oder Beſenkraut, nach L. Spar- 
rium scoparium, welches in Deutſchland haufig wächft, die einge: 
ſalzen, beſonders aus dem Mainziſchen und Darmſtaͤdtſchen an den 
Niederrhein und nach Holland verſandt werden. Aber auch die 
Knospen der Blume von der indianiſchen Kreſſe, nasturticium in- 
dieum, nach L. tropaeolum majus, geben ein treffliches Surro⸗ 
gat der Kapern, wenn ſie gehoͤrig mit Eſſig eingemacht werden. 
Kapern⸗Rinde iſt die von den Wurzeln des Kapern⸗ 
ſtrauchs abgeſchaͤlte Rinde, die in zuſammengerollten Stuͤcken ver⸗ 
ſchiedener Große, von grauer, graugelber Farbe, ſcharfem, bitterm 
und zuſammenziehendem Geſchmack, aus der ehemaligen Provence, 
Italien, Spanien und Sicilien in Handel kommt. f 
Karanna-Gummiz; ſ. Caranna⸗ Gummi. 
Kardamomen, Cardamomum, find die mit Körnern von 
der Groͤße des Korianders gefuͤllten Samenkapſeln, welche aus 
Malabar, Ceylon, Java, Cochinchina, Malakka und aus Aegypten 
in Handel kommen. Man nahm zeither allgemein an, daß dieſes 
Gewuͤrz in allen ſeinen Arten, indem davon verſchiedene Sorten 
vorkommen, von ein und derſelben Pflanze abſtamme, und zwar 
von Amomum Cardamomum L, indeß iſt die Abſtammung der 
verſchiedenen Sorten nach neuern Berichtigungen mehrern Pflan⸗ 
zen ertheilt, obgleich dadurch die Sache noch nicht ganz entſchie⸗ 
den iſt, indem die Nachrichten, welche wir über dieſen Gegenſtaud 
haben, oft ſehr von einander abweichen. Wir wollen daher die 
vier Sorten der Kardamomen, wie ſie im Handel vorkommen, 
naͤher angeben und beleuchten. Die erſte und vorzuͤglichſte iſt die 
kleine Kardamome, welche von einer Pflanze kommt, die auf den 
Bergen von Malabar wild waͤchſt und dort auch haufig gebaut 
wird, fie heißt Alpinia Cardamomum Roxbungh., oder Elettaria 
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Cardamomum Phitei und Mutoni. Aus der knotigen, mit flei⸗ 
ſchigen Faſern beſetzten Wurzel erheben ſich aufrechte, perennirende, 
8 bis 9 Fuß hohe, glatte, gegliederte, von den Blattſcheiben ein⸗ 
gehuͤllte Stengel. Die Blätter find lanzettfoͤrmig, oben haarig, 
unten ſeidenartig, und 1 bis 2 Fuß lang. Die Blumen kommen 
am Grunde des Stengels in niederliegenden, gebogenen, Aftigen 
Trauben von 1 bis 2 Fuß Länge hervor, und find gelblich oder 
Hic mit purpurfarbnen Streifen an der Lippe des innern 

elches. Die Fruchtkapſeln ſind 4 bis 6 Linien lang, und halb 
fo breit, dreiſeitig, gelblichweiß und glatt. Inwendſg find dieſe 
Kapſeln in drei Faͤcher getheilt, in deren jedem zwei Reihen unre⸗ 
gelmäßig viereckiger, etwas gefurchter, an einander haͤngender, 
äußerlich brauner, inwendig weißer Samen liegen, welche gedruͤckt 
einen ſehr ſtarken, angenehmen, etwas kampferartigen Geruch von 
ſich geben und einen hoͤchſt angenehmen, gewuͤrzhaften, ſcharfen 
Geſchmack haben. Man erhält aus dieſen Samen durch die De⸗ 
ſtillation ein aͤtheriſches Oel von blaßgelber Farbe, welches ganz 
den kraͤftigen Geruch und Geſchmack im hohen Grade beſitzt. — 
Eine zweite Sorte der Kardamomen iſt die ſogenannte mittlere 
oder runde, Cardamomum medium s. rotundum, von Amomum 
Cardamomum, einer Pflanze, die auf Sumatra, Japa, Malakka, 
und einigen andern oſtindiſchen Inſeln vorkommt, und ſonſt als 
die Mutterpflanze der kleinen Kardamomen angegeben wurde. Die 
Samenkapſeln haben ungefaͤhr die Groͤße und Geſtalt der kleinen 
Haſelnuͤſſe, find rundlich, mit drei convexen abgerundeten Seiten, 
mehr oder weniger geſtreift, graulichweiß, oder etwas roͤthlich. 
Die Samen, welche ſehr oft zuſammengeſchrumpft und verdorben 
gefunden werden, ſind in den beſſern Fruͤchten etwas groͤßer und 

dunkler braun, als die des kleinen Kardamoms, auf der einen 
Seite eben, auf der andern rund, und beſitzen einen mehr bittern, 

ſtärker kampferartigen Geſchmack, und nicht fo angenehmen Geruch, 
als die kleinen Kardamomen. — Die dritte Sorte iſt die lange cey⸗ 
loniſche; es ſind Kapſeln von ein bis 2 Zoll Laͤnge, die ſchwach 
dreieckig erſcheinen, an dem obern Ende mit einem kleinen Nabel 
verſehen ſind, ſo wie mit ziemlich langen Laͤngeſtreifen; die Sa⸗ 
men oder Koͤrner, welche hellbraun ausſehen, beſitzen einen nicht 
unangenehmen gewuͤrzhaften Geſchmack, doch kommt beides den 
kleinen Kardamomen nicht gleich. Hundert Theile dieſer langen 
Kardamomen geben 72 Theile Samen und 28 Theile Huͤlſen. 
Sie ſollen von Alpinia Cardamomum medium Roxb. abſtam⸗ 
men, welches jedoch noch nicht genau entſchieden iſt. — Die vierte 
Sorte hat die Groͤße einer NR Kakaobohne, iſt kaum merklich 
dreikantig, mit ſtarken Laͤngeſtreifen verſehen, unten etwas ſpitz, 

oben mehr rund, außen von ſchmutzig graubrauner Farbe, und von 
ſchwach kardamomenartigem, mehr ſcharfem Geſchmack. Die Sa⸗ 
men ſind roͤthlichbraun oder graubraun, inwendig weiß, mehr 
abgerundet, und von der Größe des Bockshornſamens (sem foe- 
nugfaeci), Ein Pfund liefert 11 Quentchen eines weißen, wenig 
fließenden Oeles und 100 Theile liefern 70 Theile Samen und 
30 Theile Huͤlſen. Die Mutterpflanze ſoll Amomum angustifo- 
lium ſein. Die vierte Sorte ſoll aus Java kommen. Der Dr. 
Martius gibt außer dieſen noch eine fünfte an, die er Kardamo⸗ 
men von Banda nennt, Cardamomum maximum, Es ſoll die 
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allergrößte fein, über deren Abſtammung er indeß keine Auskunft 
gibt. Die Kapſeln ſind außen roͤthlichbraun, mit ſchwachen Laͤn⸗ 
genſtreifen verſehen, und enthalten die ſchiefergrauen, ſchwach 
glaͤnzenden, ſchwach eckigen Samen, welche einen brennend ſte⸗ 
chenden, warmen Geſchmack beſitzen ſollen. London, Amſterdam, 
Rotterdam, Marſeille, Copenhagen u. ſ. w. find Hauptbezie⸗ 
hungsorte dieſes Handelsartikels. In Amſterdam und Rotterdam 
werden die Kardamomen mit 2 p. c. Gutgewicht und 2 p .c. 
Rabatt fuͤr promte Zahlung gehandelt. Die ceyloniſchen wurden 
ſonſt von der oſtindiſchen Compagnie in Kavelings zu 4 Kiſten, 
die insgeſammt nahe an 700 Pfd. enthielten, verhandelt; die 
malabariſchen in 2 Kiſten, & 270 Pfd. mit 1 p c. Gutgewicht 
und 2 p c. Ausſchlag an der Waare; die javaiſchen in 2 tarir⸗ 
ten Kiſten von etwa 285 Pfd. — Die Anwendung dieſes ſchaͤtzba⸗ 
ren Gewuͤrzes in Europa iſt allgemein bekannt; nicht allein als 
magenſtaͤrkendes, reizendes Mittel in der Arzenei, als auch zum 
Gebrauche fuͤr Deſtillateurs bei ihren Zuſammenſetzungen, ſo wie 
zu mehrern andern den Wohlgeſchmack erhoͤhenden Speiſen und 
Getraͤnken, iſt es von anerkanntem Nutzen. Die Aegypter bedienen 
ſich der Kardamomen zum beſtaͤndigen Kauen, nehmen ſie unter 
den Kaffee und bereiten auch daraus ein Getränk, welches, gleich 
dem Punſch in Europa, warm getrunken wird. 

Kardamomenoöͤl. Aus dem vorher beſchriebenen Samen 
durch Deftillgtion erhaltenes, hoͤchſt angenehmes, brennend ge⸗ 
wuͤrzhaftes Atherifches Oel, von gelber Farbe; es darf nicht zu 
ae und dunkelbraun ſein, ſonſt iſt es vermiſcht und ver⸗ 
alte 


Kardendiſtel, ſ. Carden. 

Kardobenedikten, ſ. Cardobenedikten. 

Karmin, f. Carmin. 

Karniol, ſ. Carneol. 

Karpathiſcher Balſam, f. Balsam. carpathicus. 

Karpfen. Dieſe Fiſchgattung iſt ſehr zahlreich, enthält 
die meiſten Suͤßwaſſerfiſche und hat mehrere Abtheilungen. Die 
Kiemenhaut hat 3 Strahlen, die Bauchfloſſen haben meiſt 9; der 
Koͤrper iſt glatt, weißlich und eifoͤrmig laͤnglich. Der allgemeine 
Name dieſer Fiſchgattung iſt nach L. Cyprinus; man kann ſie 
nach folgenden Ordnungen eintheilen: 1) mit Bartfaͤden, dahin 
gehoͤren der gemeine Karpfen, Cyprinus Carpio; die ge⸗ 
meine Barbe, Cyprinus Barbus; der Gruͤndling, Cypri- 
nus Gobio; die Schleihe, Cyprinus Tinea; 2) ohne Bart⸗ 
faͤden und mit ungetheilter Schwanzfloſſe, die Kar guſche, Gy- 
prinus Carassius; der Gibel, Cyprinus Gibellio; 3) mit 
dreitheiliger Schwanzfloſſe, der chine ſiſche Goldfiſch, Cy 
prinus auratus; 4) mit gabelfoͤrmigen Schwaͤnzen, deren Anzahl 
ungemein zahlreich iſt; ſie ſind meiſt vortreffliche Suͤßwaſſer⸗ 

ſche, die durch ihr Verhältniß, die Farbe des Koͤrpers und der 

Augen, die Bildung der Naſe, die Anzahl der Floſſenſtrahlen u. 
ſ. w. unterfchieden werden; es gehören dahin das Rothaugez 
der Kuͤhling; der Ploͤtz; der Aland; die Ellritze; der 
Doͤbel; die Naſe; der Zaͤrthe; der Weißfiſchz die 
Raapſe; die Bleie u. m. a. — Der gemeine Karpfen iſt der⸗ 
jenige, wovon hier insbeſondere Erwähnung geſchehen fol. Er 
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muß einen länglichen, geſtreckten Leib, ſpitzigen Kopf, ſchwarzen 
Ruͤcken und ſtarken Bauch, der dem Drucke des Fingers wider⸗ 
ſteht, haben. Karpfen, die eine platte Geſtalt und einen kurzen 
und dicken Kopf beſitzen, find mehr als Baſtarde anzuſehen. Was 
nun hinſichtlich des Geſchmacks ihres Fleiſches zu ſagen iſt, ſo iſt 
derſelbe von dem Waſſer, worin fie leben, abhangig. Als die 
ſchlechteſten find die Seekarpfen zu betrachten; fie haben einen 
widerlichen Geſchmack, der ins Moderige faͤllt und ihnen durch 
kein Mittel benommen werden kann; beſſer als dieſe ſind die 
Teichkarpfen, und noch beſſer und am vorzuͤglichſten die Fluß⸗ 
karpfen. Die Flußkarpfen haben eine gelbere, die Teichkarpfen 
eine mehr gruͤnliche oder ſchwaͤrzliche Farbe. Werden die letztern 
gleich friſch aus den Teichen verſpeiſt, ſo haben ſie einen ſchlam⸗ 
migen, moderigen Geſchmack, der ſich aber verliert, wenn ſie 
einige Zeit in fließendem Waſſer geweſen ſind. Am ſchmackhafte⸗ 
ſten ſind die Karpfen uͤberhaupt, wenn ſie vom October bis im 
April genoſſen werden, und vorzüglich zeichnen ſich hierin aus die 
ſogenannten Spiegel- oder Königskarpfen. Dieſe find 
meiſt nackt, haben nur an einzelnen Theilen große Schuppen, an 
mehreren Stellen des Unterleibes eine gelbe Haut, und ein fettes, 
hoͤchſt angenehm ſchmeckendes Fleiſch. Eine andere Abart des ge⸗ 
meinen Kärpfens iſt der Leder karpfen, der ſchup penlos tft und 
eine braune, lederartige Haut hat. Deutſchland hat an Karpfen 
keinen Mangel, und es werden damit ſtarke Geſchaͤfte im Handel 
etrieben, nicht allein im Inlande, ſondern auch nach dem Aus⸗ 
ande. Einige Laͤnder ſind hinſichtlich der Guͤte ihrer Karpfen 
zu bemerken, und deshalb im Handel bekannt; es gehoͤren dahin 
die ſchleſiſchen, die boͤhmiſchen, die maͤhriſchen Teichkarpfen, fer: 
ner die Donau- und Rheinkarpfen; die aus dem Gardſee in Ita⸗ 
lien find ebenfalls ſehr beruͤhmt. Königsberg und Danzig haben 
ſtarken Abſatz von Karpfen ins Ausland, es gehen viele tauſend 
Stuͤck davon nach Rußland, und beſonders nach Petersburg. Aus 
Böhmen verfendet man bedeutende Quantitäten nach Wien u. ſ. w. 
Karten, Spielkarten. Wenn gleich die Erfindung der 
Karten von Vielen den Franzoſen zugeſchrieben wird, ſo kann 
dieſe Meinung aus mehreren Gruͤnden beſtritten werden, und die 
Vermuthung, daß das Kartenſpiel zuerſt aus dem Morgenlande 
durch die Sarazenen nach Europa uͤbergegangen iſt, gewinnt die 
hoͤchſte Wahrſcheinlichkeit; ſo wie, daß die Zigeuner, ein ur⸗ 
ſpruͤnglich aſiatiſches Nomadenvolk, dieſen die erſten Karten ken— 
nen lehrten, weil die fruͤheſte Benennung eine aus der morgens 
laͤndiſchen Sprache abſtammende, war, und den Sinn einer Wahr: 
ſagung in ſich faßte. In Italien findet man ſchon im 13. Jahr⸗ 
hunderte die erſten Spuren davon, ſie wurden bloß gemalt; die 
Kunſt, ſie zu drucken, iſt eine Erfindung der Deutſchen, die in 
die Jahre von 1350 bis 1360 fällt, und erſt nach dieſer Zeit hatte 
man in Frankreich einen Begriff davon; gleichzeitig mit Italien 
oder wenige Jahrzehnte nachher, wurden ſie auch in Spanien be⸗ 
kannt. Eine Verbeſſerung der franzoͤſiſchen, fand in der Mitte 
des 15. Jahrhunderts Statt. Man kann die Karten jetzt im All⸗ 
gemeinen unter 2 Hauptrubriken bringen, namlich in Kupfer⸗ 
ſtich⸗ und Holzſchnittkarten. Dieſe dagegen wieder in eine Menge 
Arten. Es gibt deutſche, franzoͤſiſche, polniſche, hollaͤndiſche 
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und Tarokkarten. Unter den deutſchen, wovon Hamburg, Luͤbeck, 
Nuͤrnberg, Muͤnchen, Prag, Frankfurt, Dresden, Leipzig, Bres⸗ 
lau, Braunſchweig u. a. O. m. bedeutende Quantitaͤten liefern, 
find die extrafeinen mit Verſen, die feinen und ordinairen Schwert⸗ 
oder Bauernkarten, die feinen Syrenen, Carnüffel, Rumpf- und 
Kinderkarten; von den franzoͤſiſchen die Militair⸗ und l'Hombre⸗ 
karten in mehrern Arten zu bemerken. Auch von den Tarokkarten 
gibt es groͤßere und kleinere, feine vergoldete und geringere un⸗ 
vergoldete. Im Allgemeinen handelt man ſie nach Groß, oder 
in Kiſten, & 60 Dutzend. Es gibt in Deutſchland eine ſehr be⸗ 
deutende Anzahl Kartenfabriken, wo nicht allein alle Arten von 
Karten, franzoͤſiſche, hollaͤndiſche, deutſche u. dgl., ſondern auch 
in verſchiedenen Nummern zu haben ſind, da die groͤßere Feinheit, 
Haͤrte, Glanz und Dauer ihren hoͤhern oder geringern Werth und 
Preis beſtimmen, wiewohl man den in Deutſchland verfertigten 
Karten im Ganzen genammen nicht den Werth beilegt, als den 
in England, Holland und Frankreich fabricirten, woran das Ma⸗ 
terial hauptſaͤchlich Schuld fein möchte Außer einigen ausge: 
zeichneten Kartenfabriken, wozu z. B. die zu Brünn in Mähren 
gehoͤrt, befinden ſich dergleichen an vielen großen und kleinern 
Orten Deutſchlands, namentlich in Berlin, Breslau, Hamburg, 
Augsburg, Frankfurt a. M., Muͤnchen, Hannover, Wien, Braun⸗ 
ſchweig, Mainz, Nuͤrnberg, Leipzig, Bremen, Kaſſel, Luͤneburg, 
Prag, Darmſtadt, Duͤſſeldorf, Rudolſtadt, Straubing, Weimar, 
Mannheim, Dresden, Neubrandenburg, Wismar u. a. O. m. 
Kaͤſe iſt das Produkt, welches man aus der Milch nach 
dem Gerinnen derſelben erhaͤlt; die Milch beſteht erſtens aus einem 
fetten, öligten Theile, der in abgeſondertem Zuſtande die Butter 
liefert; zweitens aus einem dem Eiweißſtoff aͤhnlichen, dem Kaͤſe; 
und drittens aus dem waͤſſerigen, mit ſalzartigen Theilen verbun⸗ 
denen, den Molken. Dieſe letztern liefern durch Abdunſten und 
Kriſtalliſiren den Milchzucker. Die Abſcheidung des kaͤſigen Theils 
kann nur durchs Gerinnen der Milch beendzweckt werden; auf 
die Art und Weiſe, wie es geſchieht, hinſichtlich der Beſchaffen⸗ 
heit der Milch, beruht vorzuͤglich die Verſchiedenheit der man⸗ 
cherlei Arten von Käſe. Es laſſen ſich demnach alle Gattungen 
deſſelben in fette, halbfette und magere eintheilen. Die erſtern 
werden aus unabgerahmter, die andern aus unabgerahmter und 
abgerahmter in Verbindung, die letztern bloß aus abgerahmter 
Milch bereitet. Es bedarf wohl keiner Eroͤrterung, daß die Guͤte 
derſelben hauptſaͤchlich von der vorzuͤglichen Beſchaffenheit der 
Milch ſelbſt herruͤhrt, und daß dieſe wieder von dem gefunden 
Zuſtande des milchgebenden Viehes, ihrer Nahrungsmittel, Ab⸗ 
wartung u. dgl. abhaͤngig iſt. Aus dieſem Grunde ſind die aus⸗ 
laͤndiſchen Kaͤſe, wohin die engliſchen, hollaͤndiſchen, ſchweizer 
u. a. m. gehoͤren, in ſo bedeutendem Ruf, und machen fuͤr ge⸗ 
dachte Laͤnder einen ſehr wichtigen Handelsartikel aus. Von den 
engliſchen iſt der beruͤhmte Cheſterkäͤſe in Stuͤcken, A 60 und 
mehrere Pfd., der Dunlop, der Ziegel, der Glouceſter, 
der Chedder in Stuͤcken, A 30 Pfd.; ferner der Lincoln 
ſhire, dann der gruͤne Salbei, à 10 bis 12 Pfd., ſo wie der 
Norfolk, der Stilton, einer der fetteften und geſchaͤtzteſten, 
à 6 bis 12 Pfd., den man auch den engliſchen Parmeſankaͤſe 
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zu nennen pflegt, außerdem der von Cottenham, Wiltfhire, 
Suffolk zu bemerken. Zu den holländiſchen gehören der Suͤ⸗ 
ßemilchkaͤſe, dann der gruͤne texter oder terelſche; der 
Edammer, worunter man alle weſtfrieſiſchen begreift, und vor⸗ 
zügliche Sorten in ſich faßt, der beſte davon unter dem Namen 
Praäſentkaͤſe bekannt; ferner der Kanterkaas, wovon es 
mehrere Arten gibt, als den gruͤnen, weißen und runden, dann 
den Kuͤmmelkaͤſe, der auch Leidner, leidenſcher genannt 
wird, weil man ihn um Leiden am häufigften verfertigt; dieſe 
Kaͤſe find alle groß und platt. Die holländiſchen Kaſe haben 
überhaupt mehrentheils eine runde, auf beiden Seiten plattge⸗ 
druͤckte Form, obgleich auch einige in platten Broden vorkommen. 
Außer dieſen angeführten, wird ein großer Theil der oſtfrieſi⸗ 
ſchen, mecklenburgiſchen, holſteinſchen u. a. m., unter dem Na⸗ 
men hollaͤndiſche verſandt. Von dem Schweizer⸗Kaͤſe, der in 
mehrere Abtheilungen, als, ganz fette, halb fette, ein drittel 
fette und magere gebracht werden kann, iſt der Geiß⸗ oder Zie⸗ 
genkaſe, der berniſche Oberlandskaͤſe, der Schab⸗ 
zieger, der Saner, der Emmenthaler, der Grierſer, 
der aus dem Ur ſelerthale, der Gexer und der Muͤnſter⸗ 
thaler anzufuͤhren. Der Geiß⸗ oder Ziegenkaͤſe wird aus un⸗ 
abgerahmter Milch bereitet, iſt daher ſehr fett und von außeror⸗ 
dentlicher Guͤte, er hat die Groͤße deutſcher Schafkaͤſe. Der ber⸗ 
niſche Oberlandskaͤſe, von 8 Zoll Breite und 2 Zoll Dicke, iſt 
größer und härter. Den Schabzieger- oder grünen Kräuterkäfe 
von 9 bis 10 Pfd., welcher als reizendes Magenmittel, zur Be⸗ 
foͤrderung des Appetits, ſehr empfohlen wird und ein allgemein 
beliebter Kaͤſe iſt, bereitet man beſonders im Canton Glarus; er 
wird einer, von den andern abweichenden Bereitungsart unter⸗ 
worfen, indem man die Kaͤſemaſſe erſt eine Zeitlang ſtehen laͤßt, 
bis ſie einen ſtarken Geruch angenommen hat, dann auf eine Ma⸗ 
ſchine oder Ziegerreibe bringt, wodurch man nicht allein die Maſſe 
ganz klein zu zerreiben, ſondern auch die innige Verbindung mit 
dem noͤthigen Salze und dem gepuͤlverten Steinklee, wovon zu 1 
Centner Maſſe, vom erſtern 7 Entr., vom letztern } bis 4 Pfd. 
genommen wird, zu bewirken ſucht. Nach dieſer Procedur bringt 
man ihn in Formen, worin man ihn recht feſt ſtampft, und die 
gehoͤrige Zeit an die Luft zum Trocknen ſtellt, bis er ſich zur fer⸗ 
nern Beartung und Aufheben eignet. Der Saner Kaͤſe, welcher 
ſeinen Namen von dem Flecken Sanen im Kanton Bern hat, 
kommt in Stuͤcken von 22 bis 24 Pfd., 13 Fuß Breite und 3 34. 
Hoͤhe vor, wird unter die halbfetten gezaͤhlt, iſt gemeiniglich et⸗ 
was hart und laͤßt ſich auf der Reibe zerreiben, erhaͤlt durchs 
Alter erſt feine Schärfe, und kann als Parmeſankäſe an Speiſen 
ebraucht werden. Der Emmenthaler mit großen Augen, von 
60 bis 100 Pfd. am Gewicht, kommt ebenfalls aus dem Kanton 
Bern, gehoͤrt unter die fetten, aus unabgerahmter Milch verfer⸗ 
tigten, ‚tft einer der vorzuͤglichſten; die großen Augen ſind mit 
einer feinen oͤligten, hoͤchſt wohlſchmeckenden Fluͤſſigkeit ange⸗ 
fuͤllt. Einen noch hoͤhern Grad von Feinheit im Geſchmack bes 
ſitzt der Grierſer Käſe, weßhalb man ihn für den beſten haͤlt. 
Er wird um Griers, einer kleinen Stadt im Kanton Freiburg, 
bereitet, iſt von der Groͤße des vorigen, hat kleinere Augen, iſt 
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locker und enthalt viel Fettigkeit, weil man der unabgerahmten 
Milch, woraus man ihn verfertigt, noch einen Theil Rahm zu⸗ 
ſetzt. Ein ebenfalls ſehr fetter Käse, der in Stuͤcken, A 10 Pfd., 
von der Geſtalt des Kraͤuterkaͤſes, vorkommt, iſt der aus dem 
Urſelerthale; derſelbe hat wenig Zuſammenhang, bröckelt leicht, 
wird, dieſes zu verhuͤten, mit Baumrinde umwickelt, verliert 
durch das Alter von ſeiner Fettigkeit, und erhaͤlt dadurch einen 
angenehmen Geſchmack. Der Gexer, ein aus der Gegend um 
Ger, einer Stadt am Genferſee, kommender, den man ebenfalls 
unter die Schweizer: Käfe rechnet, iſt nach einiger Zeit, wenn er 
in den Zuſtand einer angehenden faulen Gaͤhrung uͤbergeht, am 
ſchmackhafteſten; zu dieſem Behuf wird er an feuchte Orte, mit 
in Wein naßgemachten Tuͤchern umwickelt, gelegt. Der Muͤn⸗ 
ſterthaler, aus dem Canton Bafel, gehoͤrt ebenfalls unter die 
guten Sorten. Italiens Kaͤſe, wovon Mailand vorzuͤgliche Sor⸗ 
ten liefert, unter welchen der Parmeſan, von 50 bis 100 und 
mehrern Pfunden, der beſte iſt, ſind ſehr beliebt und werden weit 
und breit verſendet. Man hat davon den krommagio di forma, 
von einem halben Centner Schwere, in der Geſtalt großer runder 
Schleifſteine. Der Robiole und Robiolini. Die Guͤte deſ⸗ 
ſelben erkennt man an der Fettigkeit, wenn beim Anſchneiden 
oͤligte Tropfen hervorquellen; er muß in guten trocknen Kellern 
verwahrt, und wenn er zu trocken werden ſollte, mit Wein be⸗ 
feuchteten Tuͤchern umſchlagen werden. Die Ausfuhr dieſer Kaͤ⸗ 
ſeſorte iſt ſo betraͤchtlich, daß Mailand fuͤr dieſen Artikel jaͤhr⸗ 
lich beinahe eine Million Lire aufnimmt. Aus Sardinien geht 
eine aͤußerſt bedeutende Menge Schafkaͤſe, die beſonders von Saſ⸗ 
ſari, Igleſias, Goceano und Monte acuto kommen, nach Neapel, 
Ancona, Genua, Venedig, Livorno, Marſeille u. a. O. m. 
Man hat davon 2 Sorten, die beſte ſoll dem Parmeſan gleich 
kommen. Unter den franzöſiſchen Kaͤſen ift der vog uefortſche, 
aus en: und Schafmilch bereitete, ſehr beruͤhmt, und wird 
ſowohl im Aus⸗ als Inlande geſchaͤtzt; es gehen davon eben⸗ 
falls betrachtliche. Quantitaͤten ſelbſt nach Oft: und Weſtindien. 

Ihre Schwere belaͤuft ſich auf 6 bis 8 Pfd.; ſie ſind am vor⸗ 
zuͤglichſten, wenn ſie nebſt dem reinen, nicht unangenehmen Ge⸗ 
ruch, einen lieblichen Geſchmack beſitzen, welcher den ſchoͤn wei⸗ 
ßen und inwendig blau marmorirten eigen iſt. Außer dieſen Zie⸗ 
gen⸗ und Schafmilchkaͤſen ſind die aus Kuhmilch bereiteten, 
welche man aus Roanne, im jetzigen Departement Loire, von 
runder Form, einige Pfund ſchwer, roͤthlichem Aeußern und gu⸗ 
tem Geſchmack, ſo wie die aus Ober-Auvergne, die in kleinern 
und groͤßern Broden vorkommen, wovon die erſtern die beſten 
find, nebſt mehrern andern Sorten aus den verſchiedenen Provin⸗ 
zen, als der ehemaligen Franche-Comté, Normandie u. f. w. in 
Handel kommenden zu erwaͤhnen. Die niederländifchen Kaͤſe, wor⸗ 
unter der Limburger, welcher vorzuͤglich um Herve bereitet, ge⸗ 
wohnlich 1 bis 14 Pfd. ſchwer iſt, dann die oſtfrieſiſchen, na⸗ 
mentlich der bekannte emdener, ſo wie die holſteiniſchen, worun⸗ 
ter der eiderſtaͤdtiſche, gegen weit und breit. Ungarn liefert den 
ſogenannten Briefen: Käfe, einen um Briefen in Niederun⸗ 
garn aus Schafmilch verfertigten, der allgemein beliebt iſt. Die 
hollaͤndiſchen werden von Amſterdam und Rotterdam, die franzoͤ⸗ 
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ſiſchen über Nimes, Cette und Montpellier, die italienifchen über 
Genua, Livorno, Venedig und Marſeille bezogen; die ſchweizer 
kann man direkt, auch uͤber Frankfurt a. M. erhalten. Außer⸗ 
dem fuͤhrt Hamburg einen bedeutenden Handel mit hollaͤndiſchen, 
oſtfrieſiſchen, holſteinſchen, mecklenburgiſchen und allen andern Sor⸗ 
ten. Von den weſtphaͤliſchen, in langen und runden Stuͤcken, wer⸗ 
den durch Fuhrleute große Partien verfahren. Die Aufbewahrung 
der Kaͤſe und ihre Erhaltung erfordert nicht allein eine gehoͤrige 
Aufſicht, ſondern auch eine gut getroffene Wahl des Aufbewah⸗ 
rungsortes, ſo wie die noͤthige Vorſicht beim Einkaufe, welches 
letztere ſich beſonders auf die deutſchen Landkaͤſe bezieht. Des⸗ 
halb iſt wohl darauf zu achten, daß derſelbe nicht noch zu viele 
waͤſſerige Theile enthalte, er iſt dann noch zu jung und friſch; 
aber im Gegentheile darf er auch nicht hart und trocken oder horn⸗ 
artig ſein, noch weniger ſchon eine angehende faule Gaͤhrung ver⸗ 
rathen, ſondern er muß eine gehoͤrige Geſchmeidigkeit, milden, 
nicht zu ſalzigen Geſchmack beſitzen, es darf ihm daher die erfor⸗ 
derliche Fettigkeit nicht fehlen. Schaͤdliche Beſtandtheile von Kup⸗ 
fer verrathen ſich ſchon durch das Anſehen, und koͤnnen auch ſehr 
leicht durch Anwendung von aͤtzender Ammoniumfluͤſſigkeit (ätzendem 
Salmiakgeiſt), wodurch das Kupfer in ſchoͤner blauer Farbe auf⸗ 
eloͤſt ſich darſtellt, entdeckt werden; Bleitheile dagegen durch ge⸗ 
ſchwefeltes Waſſerſtoffgas oder damit geſchwaͤngertes Waſſer, 
welches das Bleioxyd in ſchwarzer Farbe zu erkennen gibt, er⸗ 
mittelt werden. Dieſe metalliſchen Verunreinigungen ſind uͤbri⸗ 
gens keine abſichtlichen Beimiſchungen, ſondern von unreinlicher, 
unvorſichtiger Behandlungsweiſe entſtandene Fehler. Der Aufbe⸗ 
wahrungsort ſei nicht von warmer Luft durchdrungen, ſondern 
etwas luftig und kuͤhl, wozu ſich Keller, welche dieſe Eigenſchaft 
beſitzen, am beſten eignen. Trocken gewordene Kaͤſe laſſen ſich 
verbeſſern, je nachdem ihnen die Feuchtigkeit fehlt, oder zu große 
Magerkeit daran Schuld iſt, im erſteren Falle mit Befeuchtung 
von Salzwaſſer. Am beſten iſt es, man bringt ſolche trockene 
Kaͤſe an einen warmen Ort, bedeckt ſie, wenn man es haben 
kann, mit leinenen Tuͤchern, die mit Weinhefen ſtark angefeuch⸗ 
tet ſind, an deſſen Statt Eſſig mit etwas Wein vermiſcht; auch 
wird warmer Hopfen, ſo wie er aus dem Brauhauſe kommt, 
vorgeſchlagen, ſo wie angefeuchtetes Haferſtroh. Der Mangel an 
Fettigkeit kann nur erſetzt werden, wenn man den Kaͤſen etwas 
Butter oder eine andere rein oͤlige Subſtanz, als reines wohl: 
ſchmeckendes Mohnoͤl oder, welches noch vorzuͤglicher iſt, gutes 
Provenceröl zufuͤgt; fie dürfen nur, damit beſtrichen, an einem 
warmen Orte eine Zeitlang liegen; rathſam iſt indeß, dergleichen 
verbeſſerte Kaͤſe nicht zu lange aufzubewahren, ſondern ſie raſch 
zu conſumiren, da dergleichen Fettigkeiten ihre Neigung zum Ran⸗ 
zigwerden aͤußern. Zum Schutze gegen das Andringen der Ma⸗ 
den hat man vorzüglich bei ſolchen Kaͤſen, die dergleichen leicht 
ausgeſetzt ſind, die groͤßte Reinlichkeit, dunkele Orte und die An⸗ 
wendung einiger ſcharfen, oder den Maden widrige Theile ent⸗ 
haltender Subſtanzen zu empfehlen; dahin gehoͤren unter andern 
Hopfen, Wermuth, Pfeffer, Holunderbluͤthen mit etwas Senf, 
imprägnirtes Salzwaſſer u. dgl., womit man die Kaͤſe beſtreuet 
oder befeuchtet. Zur Conſervation guter ſchweizer⸗ und aͤhnlicher 
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Kaͤſe dienen folgende Maßregela. Man ſaͤubere die Stuͤcke beim 
Auspacken durch Abſchaben gehoͤrig, bringe ſie in Keller und lege 
ſie einzeln auf Lager, beſtreue ſie mit gutem Salze, und wenn 
daſſelbe feucht geworden, fo reibe man die ganze Oberfläche da⸗ 
mit ein, und fahre damit fort; doch laſſe man die Kaͤſe nicht zu 
feucht werden, damit ſie nicht fleckig werden und eine Neigung 
zur Faͤulniß erhalten. Berefts angeſchnſttene ſchweizer ⸗„ engli⸗ 
ſche⸗, hollaͤndiſche Kaͤſe werden am beſten durch Einwickeln in 
mit Wein befeuchtete Tuͤcher an kühlen, nicht zu luftigen, reine 
Luft enthaltenden Orten, aufbewahrt. Das Abreiben der ganzen 
Kaͤſe mit Salz oder ſcharf geſalzenem Waſſer ſchuͤtzt auch vor 
dem Andrang von Ungeziefer und Maden, und laͤßt keinen Ge⸗ 
wichtsverluſt, woran der damit Handelnde unter andern Umſtaͤn⸗ 
den leidet, zu. er he 
Kascarille, Cascarille, Kascarillrinde, Cha: 
carille, kommt nicht von Croton Cascarill. L., wie zeither 
angenommen wurde, ſondern den neueſten Beſtimmungen zufolge 
von Groton Eluteria Schwartzii oder Clutia Eluteria E, wohl⸗ 
riechender Croton. Der Croton Cascarillae iſt ein Strauch, 
deſſen Rinde nach Wright keinen Geruch haben ſoll; er wird 
kuum 5 bis 6 Fuß über der Erde erhaben, der holzige, walzen⸗ 
runde Stamm iſt in zahlreiche, mit aſchgrauer Rinde uͤberzoge⸗ 
ne Aeſte getheilt. Der wohlriechende Croton, Croton Eluteria, 
iſt ein baumartiger Stamm, der mit abwechſelnden, geſtielten, 
eifoͤrmig zugeſpitzten, ganz randigen Blättern beſetzt iſt. Sie 
find glatt, und nur auf der untern Seite mit kleinen ſilberfarbe⸗ 
nen Schuppen bedeckt. Die Bluͤthen ſtehen in zuſammengeſetzten 
Trauben und riechen beifußartig Dieſer baumartige Strauch 
waͤchſt in Jamaika und beſonders in Suͤd⸗Amerika, als in Peru, 
Paraguay und in dem Theile der Anden, die ſich nach Suͤden er⸗ 
ſtrecken, wo es ungeheure Strecken davon gibt, ferner in Weſtin⸗ 
dien auf den Bahama-⸗Inſeln und in Florida. Die Rinde erhal⸗ 
tan wir in zuſammengerollten Stuͤcken von ungleicher Länge, ge⸗ 
wohnlich von 1 und mehreren Sollen und bis 2 Linien Dicke. Sie 
iſt äußerlich weißgrau, zuweilen mit einer Flechtenart beſetzt, 
runzlich, inwendig dunkelbraun, etwas harzig und glaͤnzend auf 
dem Bruche. Der ihr eigenthuͤmliche Geruch, wie Biſam, wird 
beſonders bemerkt, wenn ſie auf gluͤhenden Kohlen dampft, über: 
gens riecht ſie auch zerkleinert ſehr ſtark, doch weniger nach Bi⸗ 
ſam oder Ambra. Ihr Geſchmack iſt ſcharf, gewuͤrzhaft und bit⸗ 
ter. Ihrer kraͤftigen Beſtandtheile wegen, da fie ein Atherifches 
Oel, harzige und extraktartige Theile beſitzt, wird ſie ſehr haͤu⸗ 
fig in der Medizin mit laͤngſt anerkanntem Nutzen gebraucht. 
Seit einiger Zeit kommt eine andere Rinde im Handel vor; die 
Stuͤcke ſind ſehr duͤnn, an den Raͤndern wenig eingerollt, ſie ha⸗ 
ben aber einen ſehr reinen, ſtarken Kascarellgeruch, und ſind hoͤchſt 
wahrſcheinlich die Rinden der juͤngern Zweige. Die Kascarill- 
0 „ London, Amſterdam, Cadix u. ſ. w. zum 
andel. ‚ ie 
Koaſſave, Caſſave, Caſſade, Manihot, Taptvka- 
ſatzmehl, faecula Tapioka Unter dieſem Namen kennen wir 
im Handel ein Satzmehl, welches aus der Jatropda Manihot L. 
Caſſavebaum, Manihot, oder vielmehr aus deſſen Wurzeln ge⸗ 
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wonnen wird. Dieſer Baum waͤchſt in Suͤdamerika und Afrika, 
und wird haͤufig cultivirt, weil man ihn beſonders der Wurzel 
wegen ſtark benutzt. Die Wurzel hat das Merkwürdige, daß ſie 
neben einem geſunden Nahrungsmittel noch ein ſehr gefaͤhrliches 
Gift führt, namlich ein ſcharfes und fluͤchtiges Prinzip, welches 
im Safte enthalten iſt; glücklicherweise reicht eine laͤnger fort⸗ 
geſetzte Beruͤhrung mit der Luft oder mit der Wärme hin, um 
es zu zerſtoͤren; auf folgende Weiſe bereitet man ein geſundes 
Nahrungsmittel daraus, jo wie man die weinftokähnlihen Blaͤt⸗ 
ter des Baums als Spinat benutzt. Man ftoßt die Wurzel an⸗ 
faͤnglich, nachdem fie ihrer Rinde beraubt iſt, und macht ſie mit 
Waſſer in einem aus Palmenbaſt gefertigten Sack an, welcher 
ſehr lang und enge, und auf eine ſolche Weiſe gewebt oder ge⸗ 
flochten it, daß man ihn nach Belieben Länger und enger machen 
kann, indem man feine beiden Enden von einander entfernt oder 
ſie nähert; man haͤngt dieſen Sack mit ſeinem obern Theile an 
eine Stange, welche horizontal auf zwei Holzgabeln ruht; dann 
chuͤttelt man ihn einige Mal, und befeftigt an fein unteres Ende 
ein ſchweres Gefäß, das, indem es als Gewicht dient, den Saft 
zu gleicher Zeit ausdrückt und aufnimmt. Dies ſo erhaltene groͤb⸗ 
liche Pulver heißt Tapioka, Farinha, Caſſave; es iſt 
ein Gemenge aus Stärkemehl, Pflanzenfaſer und etwas Extract⸗ 
tivſtoff. Um Brot daraus zu machen, bringt man es auf eine 
heiße Platte von Eiſen, und bedeckt es auf gleiche Weiſe; das 
Mehl wird geroͤſtet; man legt dann eine neue Lage auf, welche 
ebenfalls geroſtet wird, und ſo fort, his man Kuchen oder Laibe 
von beſtimmter Dicke hat. Alle dieſe Bereitungsmittel haben zum 
Zweck, den giftigen Stoff vollkommen zu zerſtoͤren. Den aus 
dem Palmenſack gedruckten Saft, welcher in dem erwähnten Ge⸗ 
faͤße geſammelt wird „laßt man ruhig ſtehen, worauf er ein wei⸗ 
ßes Satzmehl fallen läßt, welches bloß aus Staͤrkemehl beſteht, 
und wohl gewaſchen und getrocknet die Tapioka, Tapioka⸗ 
mehl bildet, welches wir kennen. Dieſes Mehl iſt vollkommen 
weiß, beſteht in mehr oder weniger dicken Körnern, iſt ziemlich 
hart und beſitzt einen bohnenähnlichen Geſchmack; es wird im 
Handel auch weißer Sago genannt, und auf gleiche Weiſe wie 
der Sago angewendet. 

Kaffelergelb, f. Caſſelergelb. 

Kafſia, 1. Caſſia. 

Kaſſonade, Caſſonade. Man verſteht hierunter eine 
Art Zucker, die in grober Pulverform, auch unter dem Namen 
Puderzucker im Handel vorkommt. Sie iſt der erſte Grad der 
Reinigung des Rohzuckers oder der Moscovade, wird in Faͤſ⸗ 
fern verſendet, und hat ihren Namen von Caſſa (Kifte), weil 
man fie fruͤherhin aus Spanien in Kiften erhielt. Sie muß trok⸗ 
ken, weiß, koͤrnig und von keinem ſyrupartigen Geſchmack ſein. 
Aus den Orten zu beziehen, wo bedeutende Zuckerraffinerien ſind, 


Zucker. a 
f N ſind die Fruͤchte, welche der zahme Kaſtanien⸗ 
baum, kagus castanea L., liefert; dieſer Baum von bedeuten⸗ 
der Stärke und Höhe, wird am häufigften im ſuͤdlichen Theile 
von Europa angetroffen wo er große Strecken einnimmt. Am 
Fuße des Aetna befinden ſich Baͤume von ungeheurem Umfange. 
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Der Castagno de cento cavalli ſoll 104 Fuß, der Castagno del 
Galea 76 Fuß ſtark ſein. Italien und Frankreich liefern eine 
große Menge ins Ausland; die unter dem Namen Maronen 
bekannten, ſind eine groͤßere und geſchaͤtzte Sorte, wovon im 
franzoͤſiſchen Handel die chataignes pasee belles, belles und 
communes, erſtere als die allervorzuͤglichſten, vorkommen, und 
aus dem ehemaligen Languedok, ſo wie die italieniſchen aus Tos⸗ 
cana, Piemont, Savoyen u. m. a. O. gezogen werden. Von 
geringerer Größe find die aus Bayonne, Bordeaux, dem Peri⸗ 
gord, den Rheingegenden, Franken, Maͤhren und Ungarn. Außer 
der Frucht des Baumes iſt das hellbraune Holz, wegen ſeiner 
Feſtigkeit und Undurchdringlichkeit ſehr gut anzuwenden, und wird 
von vielen Profeſſioniſten benutzt, eignet ſich auch zu Gefaͤßen, 
darin man Fluͤſſigkeiten aufbewahren will, in welcher Hinſicht es 
zu Weingebinden genommen, oder zu ihren Reifen verarbeitet 
wird; von den letztern macht Marſeille haͤufig Gebrauch, und 
erhält fie aus dem Genueſiſchen, fo wie von Corſica. Die Auf⸗ 
bewahrung der Kaſtanien oder Maronen verlangt einige Vorſicht; 
ie ſind ſehr leicht dem Wurmfraß ausgeſetzt, deshalb hat man 
ſie genau durchzuſehen, die ſchadhaften oder mit weißen Punkten 
verſehenen auszuleſen, ſie gehoͤrig trocken zu erhalten, und das 
Keimen, welches ſehr leicht im Früy jahre geſchieht, zumal, wenn 
ſie an feuchten Orten liegen, zu verhüten, wobei man am beſten 
verfaͤhrt, wenn man ſie gleich nach dem Empfange reinigt, in 
leinene Saͤcke thut, und durch Hinhaͤngen der Luft ausſetzt. Eine 
Nebengattung der Kaſtanien iſt der ſtraucharti wachſende, 14 
Fuß hohe, Fruͤchte von Haſelnußgroͤße tragende Baum, tagus pu- 
mila, Zwergkaſtanie, deſſen Vaterland Nordamerika iſt. 
Der Gebrauch der Kaſtanien in unſern Gegenden in der Kuͤche, 
wo ſie, an manche Speiſen genommen, ein ſehr wohlſchmeckendes 
Gericht abgeben, ſo wie, wenn ſie geroͤſtet, auch mit Salz oder 
mit Butter gegeſſen werden, iſt bekannt. Man uͤberzieht auch die 
gute Sorte oder die Maronen in den ſuͤdlichen Laͤndern mit Zuk⸗ 
ker, und bringt ſie in Handel; wo ſie in ſo großer Menge wach⸗ 
ſen, vertreten ſie oͤfter die Stelle des Getreides, indem man ſie 
roͤſtet, von der Schale befreit, Mehl daraus bereitet und daſſelbe 
verhackt. Die ſchlechten dienen dem Viehe zum Futter. Wenn 
uͤbrigens aber die Kaſtanien nach den damit angeſtellten Verſu⸗ 
chen einen gewiſſen Theil Zucker liefern, der aus 110 Pfd. 10 
bis 12 Pfd. betragen ſoll, ſo moͤchte dieſe Methode nicht im All⸗ 
gemeinen anwendbar ſein, indem wir an der Runkelruͤbe ein er⸗ 
e und wohlfeileres Produkt beſitzen. Auch hat die von 
‚ampadius empfohlene Vorſchrift, die Kaſtanien als Kaffeeſurro⸗ 
gat zu benutzen, keine ſonderliche Nachahmung gefunden. Nach 
demſelben ſollen die entſchaͤlten Kaſtanien in Würfel geſchnitten, 
ſchnell getrocknet, mit geſchnittenen und getrockneten Runkelruͤ⸗ 
ben, welche man erhitzt mit etwas reinem und ſchmackhaftem Oel 
impraͤgnirt, langſam gebrannt und dann als Kaffee gekocht, an⸗ 
gewendet werden. Spanien, Italien, Gicilien, Corſica, das 
ſuͤdliche Frankreich verſenden jährlich große Quantitaͤten Kaſta⸗ 
nien ins Ausland, und verſorgen damit England, Deutſchland, 
die Schweiz, Holland und mehrere nördliche Länder. 
Katakata iſt eine Art Baldrian, der in Suͤdamerika auf 
19 
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den Höhen der Cordilleras, an ſchroffen Felſen wächſt; die Wur⸗ 
zeln 1 lang, dick, ſpindelfoͤrmig, weiß, von ſtarkem Baldrian⸗ 
eruch. 
f Katechu, ſ. Catechu. 
Katharinenpflaumen nennt man die franzoͤſiſchen 
Brunellen, ſ. Brunellen. 
Katzenauge, ſ. Achat. 

Katzenkraut, herba mari veri, Marum verum, die 
Pflanze heißt teucrium marum L., ihr Vaterland iſt Griechen⸗ 
land, Syrien, Aegypten und Spanien; dieſes ſtrauchartige Ge⸗ 
waͤchs hat einen aͤußerſt durchdringenden, fluͤchtigen Geruch, der 
zugleich gewuͤrzhaft und kampferartig iſt. Die duͤnnen, harten, 
aͤſtigen und holzigen, aͤußerlich mit feinen Haaren bedeckten Sten⸗ 
gel, tragen kleine, eirunde, zugeſpitzte, ganz randige, oberhalb 
lebhaft grüne, unterhalb mit feinen filzigen Haaren wie die Sten⸗ 
el bedeckte Blätter, die gegen einander uͤberſtehend find. Die 
leinen, traubenfoͤrmigen, nach einer Seite haͤngenden Blumen ſind 
roth oder purpurfarben. Es werden die zarten Zweige nebſt Blaͤt⸗ 
tern und Blumen abgeſchnitten, behutſam und wo moͤglich raſch 
getrocknet, doch nicht in ſtarker Waͤrme, und dann in gut zu ver⸗ 
ſtopfende Glasflaſchen gethan, damit ſie ihren Geruch nicht ver⸗ 
lieren. Dieſes Kraut wird haͤufig in der Medizin als nervenſtaͤr⸗ 
kendes Mittel gebraucht, auch gehen die Katzen gern danach, wes⸗ 
halb es den Namen Katzenkraut erhalten hat. 

Kauris, Cauris, Kaurimuſchel (Cyprea moneta), 
ſind kleine, weiße und glaͤnzende Schneckenſchalen, die Gattung 
heißt Porzellanſchnecke und iſt in den indiſchen Meeren und um 
gaaz Afrika einheimiſch, wird im bengaliſchen Meerbuſen, an der 
malabariſchen Kuͤſte, vorzuͤglich aber bei den maldiviſchen und 
philippiniſchen Inſeln in großer Menge gefiſcht, beſonders ge⸗ 
ſchieht dieſes von den Weibern der Bewohner der maldiviſchen 
Inſeln; man gebraucht ſie in Oſtindien, hauptſaͤchlich auf der 
Kuͤſte von Guinea, in Bengalen, Siam, Conchinchina ſtatt des 
Geldes zum Austauſch anderer Waaren. Wegen ihrer Geſtalt 
haben fie den Namen Bruſtharniſch, Otter nkoͤpfchen, 
Schlangenkoͤpfchen. Sie ſind einfach in einander gewun⸗ 
den, ziemlich eifoͤrmig, vorn und hinten zugeſpitzt, an jeder Seite 
mit einem oder zwei unregelmaͤßigen, ungleichen Hoͤckern verſehen; 
die Schale iſt glatt, glaͤnzend und porzellanartig; die Farbe der⸗ 
ſelben weiß, auch ſtrohgelb, inwendig ſchoͤn blau, auf beiden 
Seiten der ausgeſchnittenen, ſchmalen, von einem Ende bis zum 
andern reichenden Mundoͤffnung geſaͤumt und gezaͤhnt, und haben 
kaum die Größe eines Zolls. Die von den philippiniſchen Inſeln 
ſchaͤtzt man ihrer beſondern Weiße wegen am hoͤchſten. Die Bez. 
wohner der angefuͤhrten Inſeln bringen einen ſehr großen Theil 
dieſer Schneckenſchalen nach Ceylon oder nach der malabariſchen 
Kuͤſte, um dafuͤr allerlei Beduͤrfniſſe, als Zeuche, Reiß u. ſ. w. 
einzukaufen. Der größte Theil aber wird von den Europäern 
um geringe Preiſe erhandelt, und gegen vielerlei Artikel noch⸗ 
mals mit großem Nutzen umgeſetzt. Sie kommen in Ballen von 
12000 Stuͤcken zu Markte. Bei der hollaͤndiſch⸗oſtindiſchen Ges 
ſellſchaft beſtand der Kaveling aus 6 tarirten Gebinden, zu unge⸗ 
faͤhr 1600 Pfd., worauf man 5 Pfd. für jedes Faß Ausſchlag 
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gibt. Die kleinſten, welche man am hoͤchſten ſchaͤtzt, handelt man 


in Schnuͤren, worauf ſie gereihet ſind. Auf eine andere Art ge⸗ 
ſchieht der Umſatz damit, daß man ſie nach einem beſtimmten 
Maße annimmt, oder in von Kokosblaͤttern geflochtene und mit 
Kokoszeuche ausgelegte Koͤrbe packt, die, wie in Europa die Geld⸗ 
rollen von beſtimmten Summen, auf Glauben genommen werden. 
Die Quantität der zu öffentlichen Auktionen gebrachten Kauris 
durch die Franzoſen und durch die hollaͤndiſch- oftindifche und daͤ⸗ 
niſch⸗aſiatiſche Geſellſchaft, war immer erftaunend groß. Vor 
mehreren Jahren koſtete 1 Pfd. bei der Kammer in Zeeland 81 
Stuͤber in Banco. In neuern Zeiten iſt dieſer Artikel durch die 
Menge und vieljaͤhrige Zufuhr im Werthe mehr und mehr gefal⸗ 
len, und es koſtete im Jahre 1825 in London der Centner gute 
21, ordingire 1 Schilling. Im franzoͤſiſchen Handel, und zwar 
in Marfeille, kennt man fie unter dem Namen Porcelaines, in 
England unter dem Namen Cowries. 4 0 5 

. Kaufber: Weine find zum Gebrauch für die Juden ges 
kauſcherte Weine; die Faͤſſer muͤſſen mit einem jüdifchen Siegel 
verfehen fein; es find gewoͤhnlich Bordeauxer, und werden in 
Frankreich sainte croix du mont genannt. 

Kautſchuck, ſ. elaſtiſches Harz. 

Kaviar, Kawiar, Caviar iſt der Rogen des Stoͤrs 
und des Hauſenfiſches, und unter dem Namen ruſſiſcher Ka⸗ 
viar vorzuͤglich bekannt; in Rußland heißt er Stra. An den 
Ufern der Wolga und am Ural wird dieſen gefangenen Fiſchen 
der Rogen genommen, von den haͤutigen Theilen gehoͤrig befreit, 
etwas getrocknet, dann in einem Gefaͤße mit kleinen Loͤchern ein⸗ 
geſalzen, ſtark gepreßt, und wenn die etwanige Feuchtigkeit ab⸗ 
gelaufen iſt, in Faͤſſer feſt eingedruͤckt. Dieſe Sorte iſt die beſte; 
geringer die zweite, welche unter dem Namen Saͤckchen-Ka⸗ 
viar, nach der Bereitungsart ſo genannt, vorkommt. Um die⸗ 
ſen zu bereiten, wird der den Fiſchen entnommene Rogen erſt 
durch ein Sieb gerieben, dann in ſtarke Salzlauge gelegt und ſo 
lange darin liegen gelaſſen, bis die Koͤrner durch den Druck des 
Fingers ihr aͤußeres Häutchen weichen laſſen, worauf man ihn in 
Säckchen von Zwillich füllt, und dieſe, durch Gewichte beſchwert 
und gepreßt, dem Rogen eine Dichtigkeit geben, wodurch er zu⸗ 
gleich feſter und trockener wird. Die geringſte Sorte iſt dieje⸗ 
nige, welche, ohne durch einen Durchſchlag oder Sieb gerieben 
zu ſein, in eine dicke Salzlake drei Tage lang gelegen, dann auf 
Baumrinden getrocknet, in Faͤſſer gepackt und zwiſchen den Schich⸗ 
ten mit zerlaſſenem Fiſchfette begoſſen wird. Das Schleimige, 
womit dieſe Sorte Kaviar umgeben iſt, und das Fiſchfett beneh⸗ 
men ihm den eigenthuͤmlichen Geſchmack beinahe ganz, und ma⸗ 
chen ihn uͤbelſchmeckend. Der beſte Kaviar muß beim Aufmachen 
der Tonnen recht trocken ſein, und nicht im Geringſten thranig 
ſchmecken. Von dem am ſchwarzen Meere gibt es 3 Sorten, der 
ſchwarze iſt der beſte, und wird Siah⸗hawiar, der geringere 
Mai⸗hawiar, und der rothe Kirmizi⸗hawiar genannt, 
dieſer letzte iſt die ſchlechteſte Sorte. Man handelt den Kaviar 
in Rußland bei Pud; ein ſehr großer Theil davon geht nach 
England und Italien uͤber Petersburg. Der krimmſche oder am 
ſchwarzen Meere, wird in großen Quantitaͤten nach der Moldau 
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und an die Donau verfandt. Der in einigen Gegenden Griechen: 
lands unter dem Namen Bottarge bekannte, gehört ebenfalls 
hierher. Außer dem echten ruſſiſchen wird in verſchiedenen Ge⸗ 
genden auch der Rogen anderer Fiſche zu dieſem Behuf verwendet; 
es gehören dahin der Thunfiſch, der Meeraͤſche, der Sander, u. a. So 
liefern z. B. Ungarn, an den Ufern der Donau, Sardinien, zu 
Santa Giuſta, Dalmatien, das Oſtpreußiſche, worin Pillau, an 
der Einfahrt ins friſche Haff gelegen, ſich ſtark mit Stoͤrfang, 
Kaviarbereitung und Seehandel beſchaͤftigen, auch einige Gegen⸗ 
den im ſuͤdlichen Frankreich Kaviar, welcher jedoch dem echten 
ruſſiſchen nachſteht. Man genießt den Kaviar als Delicateſſe, 
am haͤufigſten wird er dann erſt noch pikanter gemacht, welches 
geſchieht, indem man ihn mit fein zerhackten Zwiebeln vermiſcht, 
und Citronenſaft, oder an deſſen Stelle guten Weineſſig, fo viel 
als noͤthig, mit etwas Provenceroͤl damit in Verbindung bringt. 
In den katholiſchen Laͤndern dient er auch als Faſtenſpeiſe. 

Kellerhals, Cocognidium, nach L. Daphne Mezereum. 
Ein Strauchgewaͤchs von einigen Zollen Höhe, welches in Deutſch⸗ 
lands Waͤldern haͤufig waͤchſt, im April mit ſchoͤnen pfirſichfar⸗ 
benen wohlriechenden Blumen bluͤht, die an dem Stengel bis in 
die Spitze hinauf einzeln, oder zu dreien an kleinen Stielen ſiz⸗ 
zen; es hat lanzettfoͤrmige, blaßgruͤne, weiche, glatte, kurzge⸗ 
ſtielte, nach oben ſternfoͤrmig ausgebreitete Blaͤtter. Die ſchoͤn 
rothen Beeren, baccae cocognidii, enthalten einen gelbgrauen 
Samen mit öligem Kern; der Samen Grana cnidia, semen 
eoeognidii, enthält vorzüglich einen aͤußerſt ſcharfen, gefaͤhrli⸗ 
chen Stoff, ſein Geſchmack iſt heftig brennend; uͤberhaupt hat 
die ganze Pflanze ſehr ſchaͤdlich wirkende Theile, ſowohl der Sa⸗ 
men als auch die Wurzel und Rinde; letztere, unter dem Na⸗ 
men Seidelbaſtrinde, f. d. Art., wird häufig in der Medi⸗ 
zin angewendet. Keiner dieſer Theile darf innerlich, oder als 
Zuſatz bei Bereitung des Eſſigs, um ihm die Schaͤrfe zu geben, 
angewendet werden. Nach den neueſten chemiſchen Unterſuchungen 
enthält der fleiſchige ſaftige Theil der Beere keinen ſcharfen, hef⸗ 
tig wirkenden Stoff, um ſo mehr aber der Kern oder Samen, 
deſſen ausgepreßtes Oel ſogleich blaſenziehend wirkt, ſobald es 
nur die Haut beruͤhrt. 8 KB 

Kelp nennt man im Handel eine fchlechte Sode, die durchs 
Verbrennen der Meergraͤſer erhalten wird, namentlich die von 
den ſchottiſchen und ſcillyniſchen Inſeln; ſie iſt leicht, ſchwarz, 
enthaͤlt wenig Mineralalkali, dagegen mehr Kochſalz, Kalk, Kohle 
und Kieſelerde. Sie wird von Scilly, einer Inſelgruppe an der 
engliſchen Kuͤſte Cornwallis, groͤßtentheils nach Holland verfah⸗ 
ren und tonnenweiſe gehandelt. Ihr gleich iſt die Sode de Var⸗ 
rech, die man um Cherbourg in der ehemaligen Normandie aus 
dem Seetang erhaͤlt. Ein Mehreres ſ. d. Art. Sode. 

Kennel, ſ. Steinkohlen. 

Kermes, Chermes, Chermesbeeren, Scharlach⸗ 
beeren, Grana Chermes, find eine Art Schildlaͤuſe, von Uns 
ſehen wie kleine runde Bläschen, braunroth, glatt, etwas gläns 
zend, von der Größe einer Erbſe oder Wachholderbeere, gleichen 
daher mehr einer Beere als einem Inſekte. Man trifft ſie be⸗ 
ſonders auf der Stech- oder Gruͤneiche, Quercus coccifera L., 
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einem ſtrauchartigen niedrigen Baume, der in Italien, Frank⸗ 
reich, Spanien und auf den Inſeln des Archipelagus waͤchſt. 
Dieſes Inſekt, nach L. Coccus ilieis, kriecht ſchon im März an 
den Stengeln und Blaͤttern umher, erreicht aber ſehr ſchnell ſeine 
Groͤße. Nachdem ſich das gefluͤgelte Maͤnnchen mit dem Weib⸗ 
chen im April gepaart hat, legt das letztere zu Ende Mai's an 
2000 rothe Eier auf einem Flecke ſitzend, unter ſich, woraus die 
Jungen im kuͤnftigen Monat kriechen. Bevor dieſes letztere ge⸗ 
ſchieht, ſammelt man dies Inſekt, weil ſpaͤterhin, ſobald die 
Jungen ausgekrochen find, bloß eine weiße Huͤlſe zurüͤckbleibt, 
welcher der todte Koͤrper der Mutter iſt, die in dieſem Zeitrau⸗ 
me ſtirbt. Das Sammeln geſchieht gewoͤhnlich durch arme Leute, 
welche dieſe Inſekten von den Zweigen abkratzen, auf einem Tu⸗ 
che mit Eſſig beſprengen, um ſie zu toͤdten und dann an der Luft 
trocknen. Man nimmt an, daß eine Perſon taglich 2 Pfd. zu 
ſammeln im Stande iſt. Aus der ehemaligen Provence und Guy: 
enne wird der vorzuͤglichſte Kermes erhalten. Je groͤßer und dun⸗ 
keler an Farbe er iſt, deſto beſſer. In Anſehung des Gebrauchs, 
dient dieſer Artikel hauptſaͤchlich zum Schoͤnrothfaͤrben, außer⸗ 
dem wird der aus dem friſchen Koͤrper gepreßte rothe Saft mit 
Zucker vermiſcht, als Kermesſaft, succus chermes, verſchickt; 
er wurde ſonſt haͤufiger in der Medizin angewendet. Der Ge⸗ 
ſchmack des Kermes iſt gelinde zuſammenziehend, der Geruch un⸗ 
bedeutend. Eine Zubereitung aus dem Kermesſaft mit Zufag 
mehrerer anderer Subſtanzen, als Moſchus, Ambra u. dgl. unter 
dem Namen confectio Alkermes, war in fruͤhern Zeiten als ner⸗ 
venſtaͤrkendes Mittel ſehr im mediziniſchen Gebrauch, iſt aber 
jetzt ſehr entbehrlich geworden. Die vorzuͤglichſte Sorte iſt die, 
welche aus großen, vollen Koͤrnern, von dunkelrothem Anſehen, 
wenige Eier enthaltend, beſteht, wonach man ſich beim Einkaufe 
zu richten hat; denn da die Einſammlungszeit, wenn ſie ſo weit 
hinausgeſchoben wird, bis eine große Vermehrung der Eier ſtatt⸗ 
efunden hat, eine geringere, nicht ſo reichhaltige Sorte liefert, 
o entſtehen Abſtufungen hinſichtlich der Guͤte, wonach die erſte 
und theuerſte Sorte aus kleinen, mit dunkelrothem Safte ange⸗ 
füllten Bläschen beſteht; bei einer zweiten iſt die Entwickelung 
der Eier ſchon weiter fortgeſchritten, ſie enthalten etwas weniger 
dieſes faͤrbenden Saftes, ſind daher etwas blaͤſſer, und in der 
dritten Sorte zeigen ſich die bereits mehr zur Ausbildung gekom⸗ 
menen Eierchen; dieſe letzte iſt daher die geringſte und den we⸗ 
nigſten Faͤrbeſtoff enthaltende. Von den Inſeln des e 
werden große Partien des Kermes verſandt, ſie ſind gewoͤhnlich 
in Ballen, a 200 Oken, verpackt. Die ſpaniſchen kommen wor: 
zuͤglich von Murcia, Valencia, Granada, Sevilla, Eſtremadura, 
Cordova in Gepaͤcken oder Ballen von 200 Pfd. Italiens bedeu⸗ 
tendſter Handelsplatz mit dieſer Waare iſt Livorno, man handelt 
ſie dort bei 100 Pfd.; die franzoͤſiſchen kommen uͤber Avignon, 
Marſeille, Montpellier, Nimes in Handel. 

Kermes, mineraliſcher, Kermes mineralis, iſt ein 
chemiſches, aus Spießglanz bereitetes Praͤparat, von braunrother 
Farbe, in feiner Pulverform, ohne Geruch und Geſchmack. Es 
muß ſich in kauſtiſcher Lauge aufloͤſen, keinen Ruͤckſtand hinter⸗ 
laſſen, ſonſt war es mit irgend einem braunen, erdigen Theile 
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flüchtigen In einem gluͤhenden Loͤffel muß es ſich gänzlich ver⸗ 

Kettenflachs nennt man eine Sorte rohen rigger Flachs. 

Keuſchbaum ſamen, semen agni casti, kleine wollige 
braunſchwarze Beeren von Kardamomen ähnlichem Geſchmack und 
gewuͤrzhaftem Geruch; der einige Fuß hohe ſtrauchartige Baum, 
nach L. Vitex agnuscastus, waͤchſt in Neapel und Sicklien, Ita⸗ 
dende . an ſumpfigen Gegenden, kommt auch in 
5 arten bei gut ort. ieht i 
über Marſeile. guter Wartung fort. Man bezieht ihn 

Kichern, f. Erbſen. 

Kienoͤl, f. Terpentinoͤl. 

Kienruß, Kienrauch, iſt der beim Verbrennen des Kien⸗ 
holzes in beſondern Oefen, die mit einem dazu eingerichteten 
Rauchfange verſehen ſind, aufgefangene Rauch. Man bedient ſich 
nicht allein des Holzes ſelbſt, ſondern auch des beim Auskochen 
des Harzes, und beim Theerſchweelen erhaltenen Ruͤckſtandes, der 
Pechgriefen ꝛc., zuͤndet es an, der aufſteigende Rauch geht durch 
einen langen liegenden Schornftein, in die mit demſelben in un: 
mittelbarer Verbindung ſtehende, gut verſchloſſene bretterne Kam⸗ 
mer, deren obere Decke mit einer großen Oeffnung verſehen, wor⸗ 
uͤber ein kegelfoͤrmiger Sack angebracht iſt. Der in der Kammer 
und dem Sacke angeſammelte Kienruß wird nach beendigter Arbeit 
zuſammengefegt und in Faͤſſer oder Butten gepackt. Die ſo eben 
beſchriebene Vorrichtung iſt hoͤchſt noͤthig, und dient dazu, fo viel 
als möglich den Zutritt der Luft beim Verbrennen abzuhalten, 
wodurch eine groͤßere Erzeugung des Rußes bewirkt wird, da im 
entgegengeſetzten Falle bei ungehinderter Lufteinwirkung der Koh⸗ 
lenſtoff, nebſt dem empirevmatiſchen Oele, als Kohlenſaͤure davon 

ehen wuͤrde. Ein guter Kienruß muß leicht, trocken, gleichfoͤrmig 
fein und ſchwarz fein; feine Anwendung zur Buchdruckerſchwarze, 
in der Malerei, ſo wie in mehrern andern Faͤllen, iſt bekannt. 
Verbeſſert wird er, wenn man ihn noch einmal in einem feſt zu⸗ 
gedeckten und vor dem Zutritt der Luft verwahrten Gefäße gut 
Aue man kann ihn alsdann, mit Gummiwaſſer angemacht, 
ſtatt Tuſche verbrauchen. Mehrere Gegenden Deutſchlands lie⸗ 
fern dieſen Artikel in bedeutender Menge, wohin Thuͤringen u. a. 
m. gehören. Der franzoͤſiſche, noir de Paris, iſt gewöhnlich 
ſchlechter als der deutſche. Man verfaͤhrt den Kienruß in Tonnen 
und verkauft ihn nach dem Gewichte oder in Faäßchen von ver⸗ 
ſchiedener Groͤße und Butten, und handelt ſie hundertweiſe. 

Kikekunemalo. Ein Harz, deſſen Urſprung noch nicht 
ausgemittelt iſt, indem man die Pflanze oder Subſtanz, woraus 
es erhalten wird, ſo wenig, als die wirklich eigenthuͤmliche Be⸗ 
ſchaffenheit deſſelben kennt, da es in den verſchiedenen ſchriftlichen. 
Nachrichten, welche man daruͤber aufzuweiſen hat, eben ſo verſchie⸗ 
denartig beſchrieben wird; nach der einen iſt es von weißer, nach 
einer andern von grüner, dann wieder gelber Farbe u. |. f. Ge⸗ 
woͤhnlich aber erhält man eine ſchwarze, harzige, ſchwere, oͤfters 
mit Schilf und Erde, ſo wie mit gelben Koͤrnern verunreinigte 
Maſſe, die zwiſchen den Zaͤhnen knirſchend iſt, ſich aber nicht er⸗ 
weichen läßt, an der Flamme mit einem maſtixähnlichen Geruch 
brennt, im Weingeiſt ſo wenig als im Waſſer aufloͤslich iſt, dage⸗ 
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gem sum größten Theil in Terpentinoͤl. Wir erhalten es aus 
Amerika. b 
Kindermacher heißt eine Sorte Wein aus dem Herzog⸗ 
thum Krain, in der Gegend von Wippach 
Kinogummi, ſ. Gambienſer Gummi. 
Kirchenoblaten, ſ. Oblaten. 1 5 
Kirſchen. Dieſe bekannten Fruͤchte kommen in ſehr verſchie⸗ 
denen Arten vor, woran Cultur, Klima, Boden u. dgl. Schuld 
ſind, gehoͤren aber alle zum Geſchlechte des Prunus Cerasus. Die⸗ 
ſer Baum, welcher urſpruͤnglich im Orient wild waͤchſt und zuerſt 
durch Lucullus gegen das Jahr 680 von Ceraſunt in Pontus 
nach Italien gebracht wurde, wird beinahe in ganz Europa, und 
durch ganz Deutſchland gezogen. Man kann die Kirſchen in 2 
Hauptabtheilungen bringen, nämlich in ſuͤße und ſaure, wovon es 
dann eine Menge Unterabtheilungen gibt. Von dem ſogenannten 
Suͤßkirſchen-, Vogelkirſchen⸗, Fwiſſelbeerenbaum ſtammen unſtrei⸗ 
tig durch Cultur, Veredlung, gehoͤrige Pflege und Wartung, die 
ſchwarze und weiße Herzkirſche, die Fruͤhherzkirſche, die bunte, die 
große weiße ſpaniſche, die große ungariſche, die Lothkirſche, die 
ſchwefelgelbe, die weiße Twiſſelkirſche u. a. her. Der wilde Vo⸗ 
gelkirſchbaum wird hoch und ſtark, und liefert ein ſehr gutes Nutz⸗ 
holz. Die Farbe deſſelben iſt gelbroͤthlich oder weißroͤthlich, eig⸗ 
net ſich vortrefflich zu Fournieren, fo wie zu mehrern andern dar⸗ 
aus zu bereitenden Sachen, daher es von Inſtrumentenmachern, 
Tiſchlern, Drechslern haͤufig benutzt wird, unter gewiſſen Umſtaͤn⸗ 
den mit einer paſſenden Holzbeize verſehen, zur Nachahmung des 
Mahagoniholzes nicht uͤbel angewendet werden kann, indem es 
bei nicht unbedeutender Feſtigkeit gute Politur annimmt. In den 
ſuͤdlichen Laͤndern, als Frankreich und Italien, wird es mit Nutzen 
zur Bereitung von Faͤſſern, worin man Eſſig aufbewahrt, der 
darin ſeine vollkommne Guͤte behaͤlt, gebraucht. Selbſt die Rinde 
kann im Techniſchen zuweilen benutzt werden, indem fie viel Ad: 
ſtringirendes enthält. Die Frucht oder ſogenannte Vogelkirſche 
iſt in ihrer vollkommnen Reife ſehr ſuͤß, jedoch auch hintennach 
zuweilen etwas bitterlich. Die von dieſer Sorte abſtammenden, 
durch Veredlung erhaltenen, bereits erwaͤhnten Abarten der ſuͤßen 
Kirſche werden groͤßtentheils friſch genoſſen, auch auf verſchiedene 
Art zubereitet; eignen ſich aber nicht zur Bereitung des Kirſch⸗ 
wins, des aufzubewahrenden Kirſchſaftes, und mehrern andern 
Zubereitungen, wozu ſich die naͤchſtfolgende Sauerkirſche ſo gut 
anwenden laßt. Dagegen werden die Kerne der wilden oder Vogel⸗ 
kirſche in der Schweiz ſehr benutzt, man bereitet daraus ein gei⸗ 
ſtiges Getraͤnk. Die zweite Art, naͤmlich die Sauerkirſche hat 
ebenfalls viele Abarten, deren Fruͤchte ſich hinſichtlich der Groͤße, 
der Farbe, des mehr oder weniger ſauren Geſchmacks, des groͤbern 
oder zartern Fleiſches, der re oder kleinern Kerne ſehr un⸗ 
terſcheiden. Es gehören hierzu die ſogenannte Weichſelkirſche, die 
Glaskirſche, die kleine Branntweinskirſche und mehrere andere 
Arten, von welchen man hauptſaͤchlich in der Haushaltung, in Eon: 
ditoreien, in den Liqueurfabriken, in den Werkſtaͤtten der feinen 
Baͤckerei, ſo wie in der Heilkunde Gebrauch macht. Aber auch 
im Handel kommen die verſchiedenen Abarten der Sauerkirſche 
häufig als getrocknete vor. Es gibt in Deutſchland verſchiedene 
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Dean, wo durch fleißigen Anbau und Cultur eine erſtaunende 
enge dieſer Fruͤchte gewonnen werden, die man theils friſch bei 
ſtarken Ladungen verſendet, oder gut getrocknet in Faͤſſern oder 
großen Ballen verſchickt, und ſtarken Abſatz damit macht; derglei⸗ 
chen findet man im Baierſchen, im Heſſiſchen, in Sachſen, in den 
Fuͤrſtenthuͤmern Anhalt, im Thuͤringiſchen und in mehrern Gegen⸗ 
den Preußens u. f. w. Die trocknen oder gedoͤrrten Kirſchen, 
wenn ihre Qualität gut iſt, koͤnnen mit vollkommnem Rechte in 
manchen Faͤllen, wo man gewoͤhnlich der friſchen ſich bedient, de⸗ 
ren Stelle vertreten, wenn ſie zerſtoßen, mit heißem Waſſer in⸗ 
fundirt, und dann ausgepreßt werden. Eine in Frankreich, am 
Rheine, an der Moſel, im Oeſterreichiſchen, in der Schweiz, in 
Schleſien wachſende Sorte Kirſchen iſt die Mahalebkirſche, die 
auf einem kleinen ſtrauchartigen Baume waͤchſt, von eirunder Ge⸗ 
ſtalt, in der Groͤße einer Erbſe iſt, ein glaͤnzendes Schwarz beſitzt, 
und keinen angenehmen, ſondern einen bitterlichen Geſchmack hat. 
Die davon gewonnenen Kerne, unter dem Namen Magaleb- oder 
Margalebſamen, find im Handel bekannt; fie koͤnnen ihres 
eigenthuͤmlichen angenehmen Geſchmacks wegen, theils um davon 
ein wohlriechendes Waſſer zu deſtilliren, theils, wie man behaup⸗ 
tet, um ein dem Maraſchinoliqueur (Marasquino) ähnliches, oder 
ganz zur Seite ſtehendes geiſtiges Getraͤnk zu verfertigen, ange⸗ 
wendet werden. Cadet de Vaur hat hieruͤber Verſuche ange⸗ 
Frch die dieſe Sache beſtaͤtigen. Nach demſelben werden die 
ruͤchte ſammt den Kernen genommen, gehörig, zerſtoßen, dann 
ereinigter Branntwein darauf gegoſſen, eine Zeitlang darauf ſte⸗ 
en gelaſſen, dann aber der Weingeiſt abgezogen, welchen man 
urch Zuſatz von reinem Waſſer erſt wieder auf 21 Grad der 
hunderttheiligen Scala zuruͤckbringen muß, ehe man die erforder⸗ 
liche Quantität Zucker zum Verfüßen zuſetzt. Das Quantum des 
Zuckers iſt ‚ungefähr 24 Loth auf 13 berl. Maß der verdunnten 
geiſtigen Fluͤſſigkeit. Das Holz des kleinen Baͤumchens, worauf 
dieſe kleine Kirſche wächft, der auch unter dem Namen Luzie n⸗ 
baum bekannt iſt, eignet ſich ſeiner Farbe, Haͤrte und Feinheit we⸗ 
pet, beſonders wenn man mit kuͤnſtlicher Beize nachhilft, zu treff⸗ 
ichen kleinen Arbeiten der Tiſchler, Drechsler, Ebeniſten u. dgl. 
Noch einer Art von Kirſche dürfte hier Erwaͤhnung geſchehen, 
weil ſie cultivirt, ſehr ſchmackhafte Fruͤchte erzeugt; es iſt die 
ogenannte Zwergkirſche, auch unter den Namen Bergkirſche, 
wergweichſelkirſche, Strauchkirſche bekannt, die man in Stalien, 
Spanien, in den ruſſiſchen Steppen, auch in bergigen Gegenden 
Deutſchlands findet, und deren Mutterpflanze ein niedriger Strauch 
iſt. Die Beeren find völlig rund, haben im wildwachſenden Zus 
ne einen weißen, waͤſſerigen Saft, das Fleiſch ift nicht angenehm, 
ondern zuſammenziehend ſchmeckend, die cultivirten Straͤuche aber 
tragen Fruͤchte von angenehm ſaͤuerlichem Geſchmack. 5 
Kirſchgummi, Kirſchharz, Gummi cerasorum, iſt 
das aus den Kirſchbaͤumen ausgeſchwitzte, an der Luft verhaͤrtete 
Gummi, welches mehr oder weniger braͤunlich, gelb oder auch 
weiß ausſieht, durch Verletzung des Baums oder freiwillig, ohne 
Veranlaſſung, wozu jedoch auch ein gewiſſes Alter der Baͤume 
und die Witterung beitragen, entſtanden iſt. Es beſitzt keinen 
Geruch; der Geſchmack iſt ſchleimig, hat viel Aehnlichkeit mit 
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dem arabiſchen Gummi, iſt im Waſſer leicht auflöslich, jedoch 
nicht ſo hell und klar als das letztere, und iſt ſeines groͤbern Schleims 
wegen von demſelben ſehr verſchieden, kann auch zu vielen Sachen 
angewendet werden, als z. B. bei Bereitung der ſchwarzen Tinte. 
Aus der ehemaligen Provence und Languedok iſt es ein Han⸗ 
delsartikel. x } 
Kirfhlorbeerblätter, folia laurocerasi, find ftarke, 
kurzgeſtielte, eirundlaͤngliche, 5 bis 6 Zoll lange, zwei bis dritte⸗ 
halb Zoll breite, am Rande ſaͤgeartig gezaͤhnte, oberhalb dunkel⸗ 
grüne, glaͤnzende, unterhalb mattgruͤne, ſaftige Blätter, die nach 
dem Stiele zu 2 Druͤſen haben. Unverletzt haben ſie keinen Ge⸗ 
ruch, werden ſie aber gerieben oder zerſchnitten, ſo riechen ſie ſtark, 
bittern Mandeln ähnlich, und ſind von gleichem Geſchmack. Der 
kleine Baum, nach L., Prunus laurocerasus, kam im Jahre 1576 
von Trapezunt nach Europa, iſt im Orient einheimiſch, kommt 
auch in Frankreich, England und dem ſuͤdlichen Deutſchland im 
Freien fort, wird in den noͤrdlichern Gegenden in Gewaͤchshaͤuſern 
ezogen. Die friſchen Blätter geben durch Deſtillation mit Waf- 
er ein aͤußerſt wirkſames Gift; in größerer Quantitat behandelt, 
ein aͤtheriſches Oel von gelbbrauner Farbe, welches ſeiner Schwere 
wegen im Waſſer zu Boden ſinkt, und die toͤdtlichſten Wirkungen 
ſchnell hervorbringt. Beide, ſowohl das deſtillirte Kirſchlorbeer⸗ 
waſſer, als das Del, find ſehr flüchtig und muͤſſen in außerſt gut 
verſchloſſenen Gefaͤßen aufbewahrt werden; ihr Geruch iſt ſtechend, 
bittern Mandeln aͤhnlich. Getrocknet haben die Blaͤtter ihren Ge⸗ 
ruch und Geſchmack groͤßtentheils verloren. 
Kirſchlorbeerwaſſer, ſ. Kirſchlorbeerblaͤtter. 
Kirſchwaſſer, Kirſchgeiſt, iſt eine geiſtige Stüffige 
keit, die durch Gaͤhrung aus den Kirſchen entwickelt, und mitte 
Deſtillation abgezogen wird. Die reifen Fruͤchte werden dazu mit 
den Kernen zerſtampft, in ein paſſendes Gefaͤß gebracht (welches 
wohl bedeckt wird, damit die ſich entwickelnden geiſtigen Theile 
nicht verfliegen), und in einer maͤßigen Temperatur der Gaͤhrung 
ausgeſetzt. Nach 14taͤgigem Stehen unterſucht man die Maſſe, ob 
die Weingährung beendigt iſt, durch Anzuͤnden eines Streifens 
Papier, welcher in das Faß gehalten, fortbrennen muß, widrigen⸗ 
falls noch Kohlenſaͤure ſich entwickelt, und die Maſſe im Gaͤhren 
begriffen iſt. Man ſchuͤttet nach vollendeter Gaͤhrung das Ganze 
in eine Blaſe, wovon nur ein geringer Theil leer bleibt, und zieht 
den geiſtigen Theil durch Deſtillation ab. Dies iſt das ſogenannte 
Kirſchwaſſer, womit vorzuͤglich in der Schweiz, unter dem Namen 
Baſeler Kirſchwaſſer, viel Handel getrieben wird. 
Klapperſchlangenwurzel, ſ. Senekawurzel.“ i 
Klappholz, fr. bois de mervain. Unter dieſem Namen 
werden aus geſundem Eichenholze verfertigte Pipenftäbe, die ihre 
gehörige Trockniß haben muͤſſen, und hinſichtlich ihrer Bearbei⸗ 
tung ſo zugerichtet ſind, daß ſie dem Verwerfen ſo viel als moͤg⸗ 
lich widerſtehen, nach Frankreich, namentlich Bordeaux, Cette, 
Nantes, ſo wie nach Holland und Spanien verſandt. Es gibt da⸗ 
von franzoͤſiſches, hollaͤndiſches, danziger und pommerſches Gut. 
In Stettin iſt der Handel nach Schocken, in Hamburg nach Groß⸗ 
tauſenden à 1200 Stuͤck; baare Zahlung in Banco. 
Kleeſamen. Das Geſchlecht der Kleeſorten iſt anſehnlich, 
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es werden alle Trifoliumarten darunter begriffen; die meiſten da⸗ 
von ſind gute Futterkraͤuter, wohin beſonders der große rothe 
Wieſenklee, der weiße Feld⸗ oder Wieſenklee gehoͤren. Man bauet 
daher die guten Kleeſorten abſichtlich in der Landwirthſchaft, um 
ein gutes Viehfutter zu erhalten. Es wird mit dem Klee⸗ 
ſamen bedeutender Handel getrieben, daher es beim Einkaufe 
durchaus noͤthig iſt, ſich von der Guͤte deſſelben gehoͤrig zu 
unterrichten, damit man nicht, wie es haͤufig geſchieht, betrogen 
wird, indem man ſchlechte und mit andern Samen vermiſchte 
Sorten bekommt. Will man den Kleeſamen pruͤfen, ſo muß man 
ſich von ſeiner Keimkraft uͤberzeugen; denn es iſt ſehr haͤufig der 
Fall, daß dieſelbe wegen Alters des Samens nicht mehr darin vor⸗ 
handen iſt. Zu dem Ende nehme man von den zu pruͤfenden Sa⸗ 
men ſo viel, als man zwiſchen den drei erſten Fingern der Hand 
faſſen kann, ſchuͤtte ſie in ein Glas oder paſſendes Gefäß mit 
fließendem Waſſer, welches man damit etwa 24 Stunden in einer 
gut temperirten Stube, oder an einem andern maͤßig warmen Orte 
ſtehen läßt, damit die Samen darin erweichen. Nach dieſer Zeit 
wird das Waſſer durch ein Tuch oder leinenes Laͤppchen abge: 
goſſen, der Samen ſelbſt in ein ſolches gewickelt und in einen Topf 
mit feuchter Erde gelegt, worin man ihn 24 Stunden liegen laͤßt, 
dann aber herausnimmt, und unterſucht, wie viel von den Sa⸗ 
menkörnern gekeimt haben; dieſe werden herausgenommen, die Ans 
zahl derſelben genau bemerkt, die uͤbrigen wieder auf vorbeſchrie⸗ 
bene Art in das Läppchen gewickelt, der gehoͤrig feuchten Erde im 
Topfe beigethan, und ſo alle 24 Stunden die neugekeimten Samen 
genau bemerkt; dieſes Verfahren kann 4 bis 5. Mal wiederholt 
werden, nach welcher Zeit man die Zahl der gekeimten Samen zu⸗ 
ſammenaddirt, und beläuft ſich dieſelbe auf 300 oder auch nur auf 
250, ſo iſt der Kleeſamen brauchbar, und kann als gut angenom⸗ 
men werden. Dieſes iſt hinſichtlich der Pruͤfung auf die exiſti⸗ 
rende Keimkraft das Erforderliche; was aber die Farbe und die 
Schwere des Samens betrifft, ſo iſt noch Folgendes zu bemer⸗ 
ken. Je mehr der Kleeſamen eine ſchwefelgelbartige Farbe beſitzt, 
deſto vorzuͤglicher kann er angenommen werden, da er oͤfters in ver⸗ 
ſchiedenen Nuͤancirungen vorkommt, als hochgelb, ſchwefelgelb, 
violett, roͤthlich, gruͤnlich, ziegelroth und ſchwaͤrzlich. Die roͤth⸗ 
lichen, gruͤnlichen, rothen und ſchwaͤrzlichen Samen ſind in der 
Regel ſchlecht von Beſchaffenheit, dagegen die erſtern Farben kei⸗ 
nen ſo ſehr ausgezeichneten Unterſchied verrathen, am ſchlechteſten 
iſt der ins Schwaͤrzliche fallende. Schwere, volle, nierenfoͤrmige 
Koͤrner, wovon eine leipziger Kanne 2 Pfunde wiegt, ſind bei 
ſonſtigem guten Anſehen, welches in der angezeigten Farbe, einer 
glatten, nicht runzlichen und eingeſchrumpften, glaͤnzenden Ober: 
flache beſteht, als vorzuͤglich anzunehmen; dagegen ein von Inſek⸗ 
ten zerfreſſener Samen ſehr leicht iſt, und ſich dadurch verraͤth, 
daß er als ein leichtes Geſpinnſt in Kluͤmpchen zuſammenhaͤngt. 
Auch darf der Samen nicht angefeuchtet ſein, welches man ſehr 
leicht gewahr wird, wenn man ein Kleekorn auf den Tiſch, oder 
eine harte Platte legt, und ihn mit dem Daumennagel druͤckt. 
Laͤßt ſich das Zerdruͤcken leicht bewerkſtelligen, ſo iſt der Samen 
nicht trocken, ſondern angefeuchtet und untauglich. Die Vermi⸗ 
ſchung mit andern Saͤmereien gehoͤrt ferner zu den gewoͤhnlichen 


Knallgold. 299 


Betrügereien, die man fich bei dieſem Handel erlaubt, daher 
muß man ein genaues Augenmerk darauf richten. Vorzuͤglich iſt 
beim Handel im Großen darauf zu ſehen, daß man keine Kleeſaat 
erhalte, die mit Steinkleeſamen verfaͤlſcht iſt, indem dieſer in der 
Guͤte und der vortheilhaften Benutzung dem echten Futterklee ſehr 
nachſtehet. Der Betrug dieſer Art geſchieht insgemein dadurch, 
daß dem Steinkleeſamen ſeine ſchwarze Huͤlſe zuyor benommen 
iſt, welches man auf Muͤhlen bewerkſtelligt, und wodurch er dann 
ein dem echten Kleeſamen aͤhnliches Anſehen erhaͤlt, jedoch aͤußer⸗ 
lich daran zu erkennen iſt, daß er etwas kleiner ausfällt, und 

einem geuͤbten Auge nicht leicht entgeht. Was den Handel betrifft, 
ſo macht England viele Geſchaͤfte damit. Es verſendet eine ſehr 
bedeutende Menge davon in alle Gegenden Europa's; man unter⸗ 
ſcheidet dieſen Artikel in alte rothe Kleeſaat, und in neue der⸗ 
gleichen, ferner in neue und alte weiße; die neue weiße iſt die 
hoͤchſte im Preiſe, und ſteht gegen die alte 30 p. e. höher. Die 
Kleeſaat wird in Saͤcken und bei Centnern von 112 Pfd. gehan⸗ 
delt. Der Handel damit iſt in vielen Ländern, namentlich außer 
England, in Frankreich, Holland, Deutſchland, vorzuͤglich in Sach⸗ 
ſen, Franken, Thuͤringen, im Wuͤrtembergiſchen, im Badenſchen u. 
. w. ſehr bedeutend. Die Seeſtaͤdte, wie Hamburg, Amſterdam, 
Bremen, u. m. a. machen ſtarke Geſchaͤfte damit. Uebrigens haͤlt 
man den dreijährigen Kleeſamen fuͤr den beſten zur Ausſaat. 

Klippfiſch iſt die groͤßte und beſte Sorte des Dorſch und 
Kabeljaus, welche man, nachdem ſie eine Zeitlang gut eingeſalzen 
in Faͤſſern gelegen haben, an den Seeklippen trocknen laͤßt. Unter 
den mehrern Sorten ſteht der norwegiſche oben an, naͤchſtdem der 
franzoͤſiſche und dann der von Newfoundland. Erſterer wird bei 
Waag, à 36 Pfd. gehandelt. Der Vertrieb mit dieſer Waare iſt 
ſehr beträchtlich, ſowohl nach den deutſchen Seeſtaͤdten als in die 
ſuͤdlichen Laͤnder Europens, Italien, Portugal und Spanien. 
Drontheim, Bergen und Kopenhagen ſind die Beziehungsorte. 

Klopfpulver, ſ. Baͤrlappſamen. 

Kluſter⸗Pomeranzen nennt man die kleinen platten 
Orangen aus Italien, von hellgelber Farbe, im Franzoͤſiſchen 
bigarrades. 

Knallgold, Aurum fulminans, Dieſes zwar ſehr alte 
Präparat aus dem Golde iſt neuerdings wieder als kraͤftiges Arz⸗ 
neimittel empfohlen worden; die Darſtellung deſſelben erfordert 
große Vorſicht, weil es leicht eine Exploſion erregt, und dann 
ſehr heftige Wirkungen hervorbringt. Man loͤſet eine beliebige 
Menge Gold in Königswaffer auf, filtrirt dieſe Auflöſung, um 
das ſalzſaure Silber (Chlorſilber) abzuſcheiden, verduͤnnt ſie mit 
deſtillirtem Waſſer, und ſetzt nun in kleinen Antheilen ſo lange 
behutſam waͤſſeriges kohlenſaures Ammoniak hinzu, als noch ein 
Niederſchlag entſteht; jedoch muß man ſich in Acht nehmen, zu 
viel davon hinzu zu ſetzen, weil ſonſt ein Theil des Niederſchlags 
wieder aufgeloͤſt wird. Der durch Abſetzen erfolgte Niederſchlag 
wird von der uͤberſtehenden Fluͤſſigkeit durch Abgießen befreit, 
dann auf ein Filter gebracht, wiederholt mit warmem Waſſer 
ausgeſuͤßt und an der Luft getrocknet, worauf man ihn behutſam 
vom Filter abnimmt, ohne ihn viel zu reiben, und in einem Glaſe 
aufhebt, das bloß mit Papier verbunden iſt. Das erhalte Knall⸗ 
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gold wiegt gewöhnlich ein Viertheil mehr, als das in Arbeit ges 
nommene Gold. Man kann dies Knallgold auch gewinnen, wenn 
man das Gold in einer Miſchung aus Salpeterfaͤure und Sal⸗ 
miak auflöft, und durch kohlenſaures Kali niederſchlaͤgt, oder 
wenn man die Goldaufloͤſung mit Kali faͤllt, und den Niederſchlag 
mit Ammoniakfluͤſſigkeit digerirt; in jedem Fall muß Ammoniak 
mit ins Spiel kommen, wenn Knallgold entſtehen ſoll. Es beſitzt 
eine gelbe, oder wenn es dem Lichte ausgeſetzt war, eine roͤthlich⸗ 
gelbe Farbe, und loͤſet ſich weder in kaltem noch kochendem Waſ⸗ 
ſer auf. Durch Druck, Reibung, Stoß und Erhitzung erfolgt eine 
Exploſion mit einem ſtarken Knalle. Durch behutſames Vermen⸗ 
en mit einer andern trocknen, pulverartigen Subſtanz, wodurch 
eine Theile aus einander gehalten werden, verliert es die Eigen⸗ 
ſchaft, zu detoniren; ein gleicher Erfolg findet ſtatt, wenn man 
2 Theile Schwefel darüber abbrennen läßt. Es iſt aus chemiſchen 
Fabriken zu beziehen. a 1 
Knallpulver, Schlagpulver, Frictionspulver. Unter 
dieſer Benennung kommen mehrere Miſchungen vor, die ſich indeß 
nicht gleichmaͤßig verhalten; einige werden bloß durch Erhitzung, 
andere durch einen bloßen Schlag oder Friction zur Exploſion ge⸗ 
bracht. Die Zuſammenſetzung des aͤltern Knallpulvers iſt folgende: 
Man vermiſche drei Theile guten Salpeter, zwei Theile Kalt, und 
einen Theil gepuͤlverten Schwefel innig mit einander. Oder man 
bringe einen Theil ganz trockne Schwefelleber mit zwei Theilen 
Salpeter durchs Vermiſchen in Verbindung. Ungefaͤhr eine Meſ⸗ 
ſerſpitze voll dieſes Pulvers halte man in einem eiſernen Löffel 
uͤber Kohlen, und laſſe es langſam heiß werden. Es wird ſchmel⸗ 
zen, und nachdem dies eine Zeitlang gewaͤhrt hat, wird in dem 
Augenblick, da eine kleine blaue Flamme wahrgenommen wird, ein 
heftiger, dem Ohre ſehr empfindlicher Knall erfolgen. Eine andere 
Compoſition iſt diejenige, welcher man nur uneigentlich den Namen 
Knallpulver beilegen darf, die eher und beſſer mit dem Namen 
Zuͤndpulver, auch Schlagpulver zu belegen iſt, wovon man auch 
im Techniſchen mehr Anwendung macht; dieſes Pulver wird auf 
folgende Art bereitet: Man nehme vier Theile chlorſaures Kali, 
(dies iſt die neuere Benennung für uͤberoxydirtſalzſaures Kali, kali 
muriaticum oxygenatum oder hyperoxygenatum), reibe es in 
einer ſteinernen oder glaͤſernen Reibſchale mit etwas Waſſer ganz 
fein, dann thue man 1 Theil ganz fein gepuͤlverten Schwefel, oder 
ausgeſuͤßte Schwefelblumen, und 1 Theil ganz fein gepuͤlverte 
Kohle, die ebenfalls etwas angefeuchtet worden, hinzu, und miſche 
dieſe breiartige Maſſe gehoͤrig. Iſt dies geſchehen, ſo kann man 
ſie in eine koͤrnige Geſtalt bringen, indem man die dickbreiartige 
Maſſe durch ein paſſendes Haarſieb reibt; oder aber man macht 
daraus linſengroße Kuͤgelchen, die bei gelinder Wärme vollig ge⸗ 
trocknet werden. Letztere Kuͤgelchen werden auch wohl noch mit 
etwas Wachs uͤberzogen, und ſowohl das Eine als das Andere 
dient dazu, um damit die ſogenannten Zuͤndhuͤtchen zu fuͤllen, welche 
in neuerer Zeit fo häufig bei der Abbrennung der Schieß- oder 
Feuergewehre angewendet werden. Man nennt dieſe eigens zu 
dieſem Behufe an den Gewehren eingerichteten Schlöſſer Percuſ⸗ 
ſions⸗Schloͤſſer, Schlagſchloͤſſer, weil das Zuͤndpulver oder die 
erwähnten Zuͤndkoͤrner, womit das Zuͤndhuͤtchen gefüllt iſt, wel⸗ 
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ches auf den hohlen Cylinder des Schlagſchloſſes, der mit dem 
Pulverſacke des Rohrs in Gemeinſchaft ſteht, geſteckt, und durch 
einen Schlag mit dem dazu eingerichteten Hahne des Schloſſes 
entzündet wird und ſich der innern Ladung mittheilt, wodurch man 
das Abſchießen des Gewehrs puͤnktlich und gewiß erreicht. Noch 
beſſer aber eignet ſich zur Fuͤllung der Zuͤndhuͤtchen das Knall 
queckſilber, welches in dem naͤchſten Abſchnitte abgehandelt 
werden ſoll. 

Kualiguece tit Hydrargyrum fulminans, Es gibt 
verſchiedene Verbindungen, aus Queckſilberpraͤparaten beſtehend, 
welche eine Art Knallqueckſilber liefern; ſo z. B. geben 
Queckfilberpraͤparate mit Schwefel, mit Phosphor, mit chlorſaurem 
(oxydirtſalzſaurem) Kali, jo wie auch das ſauerkleeſaure 
Queckſilber dergleichen; dasjenige aber, welches hier beſchrie⸗ 
ben werden ſoll, iſt von Edward Howard entdeckt, hieß des⸗ 
halb bis dahin Howardſches neues Knallqueckſilber; 
es ſoll nach Liebig eine eigenthuͤmliche Saͤure enthalten, die er 
Knallqueckſilberſaͤure nennt. Die Bereitungsart iſt folgende: 
Man löfet 100 Gran metalliſches Queckſilber in 3 Loth Salpeter⸗ 
ſaͤure auf, und gießt dieſe Auflöfung in ein Gefaͤß auf vier Loth 
abſoluten Akohol, ſetzt das Glas auf warmen Sand. Ein weißer 
Rauch entſteht bald uͤber der Fluͤſſigkeit, und die Fluͤſſigkeiten 
wirken in einander, es verbreitet ſich der Geruch nach Salpeter⸗ 
aͤther, und allmaͤhlig ſcheidet ſich ein weißes kriſtalliniſches Pul⸗ 
ver ab, welches das Howardſche Knallqueckſilber iſt. Sobald die⸗ 
ſes Pulver nicht weiter niederfällt, muß es ſogleich im Filtro 
geſammelt, mit reinem Waſſer forgfaltig ausgewaſchen, und ſehr 
behutſam bei nicht zu ſtarker Waͤrme getrocknet werden. Hundert 
Gran Queckſilber geben 120 bis 132 Gran dieſes Praͤparats. 
Dieſes merkwuͤrdige Praͤparat faͤngt bei einer Temperatur von 
368 Grad nach Fahrenheit Feuer, und wird durch Reibung zur 
Exploſion gebracht, daher man es auch nicht in Glaͤſern mit ein⸗ 
geſchliffenen Stöpfeln aufbewahren darf. Es entzündet ſich durch 
Stahl und Stein, und durch Birriolöl. Schuͤttet man daher et⸗ 
was Weniges von dieſem Knallqueckſilber zu einigen Tropfen Vi⸗ 
trioloͤl, ſo wird beinahe augenblicklich eine Entzündung und Knall 
entſtehen. Es entzuͤndet ſich ferner eben ſo leicht im leeren 
Raume unter der Luftpumpe, als in der atmoſphaͤriſchen Luft. 
Wenn es durch den elektriſchen Funken oder durch einen Hammer⸗ 
ſchlag auf den Amboß entzuͤndet wird, ſo verpufft es mit einem 
aͤußerſt heftigen Knalle. Entzuͤndet man es dagegen auf einer 
heißen Platte, oder durch eine gluͤhende Kohle, oder durch Stahl 
und Stein, ſo brennt es mit einer lebhaften Flamme, unter ſehr 
ſchwachem Geraͤuſch ab. Howards intereſſante Verſuche geben 
merkwuͤrdige Reſultate. Das Knallqueckſilber aͤußert in einem 
beſtimmten Raume eine unbegreifliche Gewalt, und die expendiren⸗ 
den Kräfte ſcheinen plotzlich entwickeltes Gas und Waͤrmeſtoff 
nebſt Queckſilber und Waſſerdampf zu ſein; das Schießpulver 
wirkt in einem ausgedehntern Raume, aber mit weit geringerer 
Gewalt. Daß es die Wirkungen deſſelben uͤbertreffe, beweiſet Fol⸗ 
gendes: Eine Bombe, die zum Zerſpringen 10 Loth Schießpulver 
erfordert haben würde, wurde von 1 Loth des Knallqueckſilbers 
zerſprengt. Eine Seegranate, die 6 Loth Schießpulver zur Zer⸗ 
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ſprengung noͤthig hatte, bedurfte nur 2 Quentchen Knallqueckſilber, 
um ſie zu zerſprengen. In der Stufenfolge der explodirenden Wir⸗ 
kungen des Knallſilbers, Knallgoldes und Knallqueck⸗ 
ſilbers gibt Howard dem erſten die erſte, und dem Knallgolde 
die letzte Stelle. Eine gewoͤhnliche Schießpulverprobe, welche 11 
Gran feines Schießpulver hielt, wurde mit Knallqueckſilber gela⸗ 
den. Der Schall war ſcharf, aber nicht laut; die Perſon, welche 
das Inſtrument hielt, fuͤhlte keinen Stoß, aber der Lauf war 
vom Zuͤndloche an bis zur Muͤndung zerſprengt. Dieſes Knall⸗ 
queckſilber kann daher mit vorzuͤglichem Nutzen bei Bereitung oder 
Fuͤllung der Zuͤndhutchen angewendet werden, welches auch 
geſchiehet. Man kann es aus chemiſchen Fabriken beziehen. 
Knallſilber, Argentum fulminans. Dieſes iſt unter den 
bis jetzt entdeckten metalliſchen Knallpräparaten das furchtbarſte, 
indem es nur der geringſten, faſt unbedeutendſten Reibung bedarf, 
um zu explodiren, daher die Bereitung deſſelben mit der aller⸗ 
größten Vorſicht unternommen werden muß. Die altere Berei⸗ 
tungsart von Berthollet und Klaproth liefert kein ſo ſiche⸗ 
res Reſultat, als die neueſte Methode. Nach dem erſten Verfahren 
wird das reine Silber in Salpeterſaͤure aufgeloͤſt, dann ſetzt 
man zu dieſer Aufloͤſung Kalkwaſſer, wodurch ein bedeutender 
Niederſchlag entſteht. Nachdem derſelbe geſammelt, wiederholt 
mit deſtillirtem Waſſer ausgewaſchen iſt, uͤbergießt man ihn mit 
Aetzammoniumfluͤſſigkeit, ſtellt das Gefaͤß in die Sonne, und läßt 
es ſo lange darin ſtehen, bis der Niederſchlag eine ſchwaͤrzliche 
Farbe angenommen hat. Hierauf gießt man die Ammoniumfluͤſ⸗ 
ſigkeit ab und laßt den Niederſchlag behutſam in der Luft trock⸗ 
nen. Am ſicherſten kann man dabei auf folgende Art verfahren: 
Man ſcheide den Silberniederſchlag, welchen man durch Zugießen 
von Kalkwaſſer erhalten hat, ab, waſche ihn mit Waſſer gut aus, 
und nachdem er getrocknet iſt, verwahre man ihn in einem ver⸗ 
ſchloſſenen Glaſe. Soll nun das Knallſilber bereitet werden, ſo 
ſchuͤttet man in mehrere kleine flache Uhrglaͤſer in jedes einige 
Gran des Silberkalks, uͤbergießt ein jedes mit recht aͤtzendem, waͤſ⸗ 
ſerigem Ammonik und ſtellt die Glaͤſer unbedeckt an die Sonne. 
Das Ammoniak loͤſt etwas von dem Gilberoryde auf und zeigt 
auf der Oberfläche glänzende Kriſtallen. Man gießt nun die Am⸗ 
moniumfluͤſſigkeit ab, und laͤßt das Knallſilber in den kleinen 
Uhrglaͤſern an der Sonne abtrocknen. Das von dem Knallſilber 
abgegoſſene Ammoniak läßt bei dem freiwilligen Verdunſten eben⸗ 
falls kleine, glänzende, blätterige Kriſtallen fallen, die ſich eben fo 
wie Knallſilber verhalten, aber noch in weit heftigerm Grade der 
Wirkung, und noch leichter. Nach der neuern Bereitungsart wird 
1 Quentchen reines Silber in einem offenen Glaſe mit 4 Loth 
ſtarker, jedoch nicht rauchender Salpeterſaͤure uͤbergoſſen, dann 
bei gelinder Waͤrme darin aufgeloͤſt. Sogleich nach beendigter 
Aufloͤſung werden drei Loth abſoluter Alkohol auf einmal dazu 
geſetzt, es entſteht eine heftige Wirkung in der Fluͤſſigkeit, mit 
Entwickelung vieler Luftblaſen und einem Dampfe von Salpeter⸗ 
aͤther, wobei eine bedeutende Menge weißliches Pulver niederfaͤllt, 
und die Oberfläche mit weißem Schaum bedeckt iſt. Das Feuer wird 
nun nach u. nach vermindert, bis es ganz ausgeht. Man laßt alles 
ganz erkalten, ſcheidet dann erſt das Pulver durch ein Filtrum ab, 
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waͤſcht es mit deſtillirtem Waſſer aus und läßt es ohne ange⸗ 
brachte Wärme ruhig trocken werden. Bei Bereitung dieſes hoͤchſt 
gefaͤhrlichen Praͤparats ſind folgende Vorſichtsmaßregeln zu beob⸗ 
achten: Man unternehme die Operation an einem ſolchen Orte, 
wo die moͤgliche Verpuffung keinen Schaden thun kann, mithin 
in keinem verſchloſſenen Zimmer; ferner verſehe man ſich, wenn 
man den Alkohol zur Silberaufloͤſung gießt, mit einer Larve mit 
glaſernen Augen und verſchloſſenen Mund und Naſe; endlich fil⸗ 
trire man nicht eher, als bis die Fluͤſſigkeit vollkommen verkuͤhlt 
iſt. Das Aufbewahren des trocknen Knallſilbers muß mit der al⸗ 
lererſinnlichſten Vorſicht geſchehen, die allergeringſte Reibung ei⸗ 
nes Staͤubchens davon kann, auch wenn es noch feucht iſt, eine 
Entzuͤndung zu Wege bringen und die ſchrecklichſten Zerſtoͤrungen 
veranlaſſen. Uebrigens iſt noch zu bemerken, daß das Knallſilber 
ein ſehr heftiges Gift iſt. Man wendet das Knallſilber 
zur Bereitung der Knallfidibus an. ö 
Kniſtergold, Flittergold, Rauſchgold, iſt zu ganz 
duͤnnen Blechen geſchlagenes Meſſing, welches ſchon bei der Be⸗ 
reitung einer andern Behandlung unterworfen war, als das Guß⸗ 
meſſing, indem es nicht der Hitze bedarf, bei welcher es in Fluß 
kommt. Die Bleche find über 4 Elle breit und 13 Viertel lang; 
fie werden in Karten, à 15 Blättern, gehandelt. 
Knochenſchwarz, ſ. Beinſchwarz. a 5 
Knoppern find, fo wie die Gallaͤpfel, durch ein Inſekt 
veranlaßte Auswuͤchſe an den Bluͤthenkelchen der Eiche; ſie ſind 
gewöhnlich nicht fo groß als die Gallaͤpfel, beſitzen auch weniger 
Gerbeſtoff und Gallusſaͤure; demungeschtet für Faͤrber ein nicht 
zu verwerfendes Material, wenn gleich ein groͤßeres Quantum 
davon erforderlich, da ihr Preis ungleich geringer iſt. Auch fuͤr 
Gerber, und uͤberhaupt, wo ein adſtringirender Stoff erforderlich 
fein möchte, find fie anwendbar. Sie werden ſehr häufig aus 
Ungarn, Dalmatien, Slavonien, Böhmen u. |. w. in Handel ge⸗ 
bracht. Eine tuͤrkiſche Sorte wird viel nach Livorno und Venedig 
verſandt; in Ungarn handelt man fie nach Saͤcken a 100 Pfd. 
Schwere; nicht von Wuͤrmern zerfreſſene ſind die beſten; die 
leichten und verdorbenen laſſen ſich ſehr leicht erkennen und haben 
wenig Werth. i 
Kobalt, Kobold, Cobaltum, iſt ein Metall, welches 
gemeiniglich mit andern Metallen in Verbindung angetroffen 
wird, im gediegenen Zuſtande als grauer Speiſekobalt, ver⸗ 
kalkt, als ſchwarzer, brauner, gelber Erdkobalt, vererzt, als 
Glanzkobalt, rother Erdkobalt u. ſ. w. Ein ganz reiner 
iſt weißgrau, im Bruche grobkoͤrnig, hat ein aus duͤnnen Nadeln 
beſtehendes kriſtalliniſches Anſehen, ſchmilzt bei einer mittelmaͤ⸗ 
ßigen Hitze, faͤrbt das Glas im Fluſſe blau, laͤßt ſich in minera⸗ 
liſchen Saͤuren aufloͤſen, und gibt denſelben eine rothe Farbe. 
In Salpeterſaͤure und Goldſcheidewaſſer loͤſet es ſich am leichte⸗ 
ſten auf. Nimmt man 3 Loth gepuͤlvertes Kobaltmetall, und laßt 
in einem auf warmen Sand geſtellten Glaſe 2 Loth gutes Scheide⸗ 
waſſer, ſo viel als es vermag, davon aufloͤſen, verduͤnnt dieſe 
rothe Fluͤſſigkeit mit 6 Loth Waſſer und ſchuͤttet nun 3 Loth Kuͤ⸗ 
chenſalz hinzu, ſchuͤttelt die Miſchung gut um, und filtrirt ſie 
durch Loͤſchpapier, oder gießt ſie ab, ſo hat man eine gruͤne, ſym⸗ 
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pathetiſche Tinte, die, wenn man damit auf weißes Papier 
geſchrieben hat, ſobald ſie ganz trocken darauf geworden, verſchwin⸗ 
det, und ſogleich ſchoͤn grun wieder hervorkommt, wenn ſie über 
die Waͤrme gehalten wird. Durchs Anhauchen oder in der Kaͤlte 
verſchwindet ſie wieder, und wird durch Waͤrme jedesmal herge⸗ 
ſtellt. In den Blaufarbe: Werken wird durch vorheriges Roͤſten 
der Kobalterze und nachmaliges Zuſammenſchmelzen mit Kieſelerde 
die Smalte bereitet. Der Kobalt wird in Boͤhmen, Schleſien, 
Sachſen, im Wuͤrtembergiſchen, in Norwegen u. a. m. gefunden, 
und in Centnern gehandelt. Der unter dem uneigentlichen Namen 
Scherbenkobalt oder Fliegenſtein vorkommende, iſt gediegener Ar⸗ 
ſenik, iſt er mit Eiſen verbunden, ebenfalls in metalliſcher Ge⸗ 
ſtalt Arſenikkies oder Mißpickel, mit etwas Silber und 
Eiſen in Verbindung, Weißerz. 

Kochenille, Cochenille, Coccionella. Dieſer als Faͤr⸗ 
bematerial ſehr beliebte und geſchaͤtzte Artikel macht einen ſehr be⸗ 
deutenden Zweig des Handels aus, indem davon aus Amerika nahe 
an eine Million Pfunde jaͤhrlich nach Europa gebracht werden. 
Er iſt nicht, wie man ehemals glaubte, ein Pflanzenkoͤrper, ſon⸗ 
dern ein Inſekt, nach L. coccus cacti, welches ſich vorzüglich in 
Mexiko, aber auch außerdem in andern Gegenden von Suͤdamerika 
auf der ſogenannten indianiſchen Feige und Cochenillopuntie, Cac- 
tus opuntia und cochenillifer, in großer Menge aufhaͤlt. Man 
bauet dieſe Pflanzen des mehrern Ertrags wegen beſonders in 
Amerika, und macht einen Unterſchied zwiſchen der von den wild⸗ 
wachſenden und angebauten geſammelten Kochenille; letztere unter 
dem Namen echte, wird fuͤr beſſer gehalten, als die erſtere, die 
man Feldkochenille nennt. Die vorher erwaͤhnte, bei uns in 
Gewaͤchshaͤuſern unter dem Namen indianiſche Feige be⸗ 
kannte, ſonſt gewöhnlich Cochenillcactus, gemeine Fak⸗ 
keldiſtel benannte Pflanze waͤchſt auch in Europa, und ſelbſt 
im ſuͤdlichen Deutſchland, ſie wird aber, wie ſchon bemerkt, 
andern Pflanzen, worauf die Cochenille ſich ebenfalls aufhalten 
moͤchte, vorgezogen, und von den Amerikanern um ihre Wohnun⸗ 
gen ſtark angepflanzt; zur Gewinnung einer ſtarken Einſammlung 
holen ſie nun die Weibchen aus den Waͤldern, ehe dieſe ihre Eier 
legen, und fegen dieſe, oder die bei der letzten Sammlung zuruͤck⸗ 
gelafjenen, und den Winter über auf den faſerigen Blättern des 

Cactus in ihren Haͤuſern erhaltenen, zu 10 oder 12 bei einander 
in kleine, aus den Faſern der Cocusnuß oder aus Baummoos ge⸗ 
machte Neſterchen, welche ſie auf den Stacheln der Cactuspflanze 
befeſtigen. Das Weibchen, welches ſich von dem Männchen in 
feiner Geſtalt unterſcheidet, indem es ungefluͤgelt, laͤnglich, unten 
und oben etwas flach, mit einem Saugruͤſſel verſehen, fadenfoͤr⸗ 
mige oder borſtenfoͤrmige Fuͤhlhoͤrner hat, dagegen das Männchen 
der Muͤcke ähnelt, ſchmal und roth iſt, keinen Stachel und zwei 
Fluͤgel hat, welche ſich wagerecht uͤber dem Koͤrper zuſammenlegen, 
und im Freien umherſchwirrt, legt ſeine Eier und ſtirbt bald 
nachher. Der Koͤrper trocknet aus und verwandelt ſich in eine 
harte Schale, welche die Eier umgiebt und gegen aͤußere Luft 
ſchuͤtzt. Nachdem die Eier auf dieſe Weiſe gleichſam ausgebruͤtet 
worden, ſchluͤpfen die Jungen aus, bedecken zu Tauſenden die 
Pflanzen, haͤngen ſich darauf feſt und machen alle ihre Verwand⸗ 
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lungen durch. Zuletzt bleiben die Weibchen unbeweglich ſitzen, die 
Maͤnnchen bekommen Fluͤgel, naͤhern ſich den Weibchen, befruchten 
ſie, und ſterben bald darauf. Auf dieſe Art entſteht nach 3 Mo⸗ 
naten eine zweite Brut, und nach Verlauf eben ſo vieler Zeit eine 
dritte; dieſe letztere erreicht indeß ihre Vollkommenheit nicht 
ganz. Die Weibchen, welche allein auf der Pflanze uͤbrig geblie⸗ 
ben ſind, werden alſo in drei Terminen eingeſammelt; bei der 
erſten Einſammlung wird die Mutter allein, von der darauf fol⸗ 
genden die Mutter nebſt einem Theil der Jungen, und bei der letz⸗ 
ten Alles genommen; dieſe iſt daher auch die ſchlechteſte Sorte, 
und enthaͤlt gemeiniglich noch von den Gewaͤchſen herruͤhrende Un⸗ 
reinigkeiten. Das Geſchaͤft des Einſammelns beſteht darin, daß 
man die Thierchen von den Pflanzen auf ein untergelegtes Tuch 
mittelſt eines Pinſels herabkehrt; man laͤßt aber eine gewiſſe An⸗ 
zahl auf der Pflanze zurück, damit die neue Brut erzeugt werden 
koͤnne. Durch das Toͤdten dieſes Inſekts, welches auf die eine oder 
die andere Art geſchieht, entſtehen nun drei Sorten. Entweder 
durch Aufgießen mit heißem Waſſer, wovon es ein rothbraunes 
Anſehen erhält, oder durch Ofenhitze auf heißen Platten, oder 
aber durch heiße Sonnenſtrahlen. Dieſe letzte Sorte von ſilber⸗ 
grauer glaͤnzender Farbe, jaſpeada genannt, iſt die beſte und 
vorzuͤglichſte; dann folgt die durchs heiße Waſſer erhaltene, vene⸗ 

rida, von braunrother, und endlich die auf Platten durch 

fenhitze, von ſchwarzer Farbe, negra. Zu einem Pfunde trockner 
Kochenille gehoͤren 70,000 Inſecten, woraus die vorher bemerkte 
außerordentliche Vermehrung hervorgeht, wenn man das bereits 
angezeigte große Quantum, welches jaͤhrlich nach Europa kommt, 
in Erwägung zieht. Man verlangt von einer guten Kochenille, 
daß fie kleinen, ſchweren, auf der einen Seite etwas erhabenen, 
auf der andern mehr flachen, trocknen, Außerlich weißgrauen, in⸗ 
wendig rothen Koͤrnern gleicht, deren ſchoͤner Faͤrbeſtoff ſowohl 
in Waſſer als Weingeiſt aufloͤslich iſt. Außer den oben angegebe⸗ 
nen Sorten, wird die mit Seewaſſer benetzte, und dadurch gerin⸗ 
er im Preiſe gewordene, havarirte genannt; Meſtecha aber 
uͤberhaupt die beſte, von angebaueten Pflanzen, nach einer mexika⸗ 
niſchen Provinz. Beim Einkaufe hat man durchaus noͤthig, auf 
echte, gute Waare zu ſehen, indem nicht allein, wie angezeigt, 
ſchlechtere Sorten für gute verkauft werden, ſondern, weil über- 
dieß noch mannichfache Betruͤgereien obwalten, vor denen man ſich 
zu verwahren hat. Um der geringſten oder der ſchwarzen Sorte 
das ſilberfarbene, glänzende Anſehen zu geben, welches die beſte 
beſitzt, pflegt man häufig den venetianiſchen Talk anzuwenden, 
welche Subſtanz durch ihr perlmutterartiges Anſehen ſehr gut zu 
dieſem Betruge ſich eignet. Die ſchwarze Kochenille wird naͤm⸗ 
lich 36 bis 48 Stunden in den Keller geſetzt, wodurch ſie zwar 
nur einen geringen Antheil Feuchtigkeit an ſich zieht, der aber 
inreichend iſt, zu bewirken, daß der feingepuͤlverte venetiani⸗ 
che Talk beim Durchſchuͤtteln in einem Sacke der al rip das 
ſilberartige Anſehen verſchafft, hernach trocknet man fie und der 
überfluͤſſige Talk wird durch ein Sieb abgeſondert. Statt des 
Talks andere weiße Pulver zu nehmen, als Kreide, Bleiweiß u. 
d. gl., wie man behauptet, mag vielleicht wohl vorgekommen ſein, 
dieses Betrug iſt aber zu erkennbar beim erſten 1 0 indem 
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diefe Pulver nur ein Weiß von mattem Anſehn, und kein glaͤnzen⸗ 
des wie der Talk hervorbringen; wahrſcheinlich moͤchte die Verfaͤl⸗ 
ſchung dagegen mit Thon, etwas Fernambuktinktur u. Tragant tau⸗ 
ſchender ſein, obgleich auch dieſe bei aufmerkſamem Betrachten leicht 
in die Augen fällt, indem die Kochenille dann von der naturlichen 
Geſtalt abweichen, ein mehr violettes Anſehen erhalten und beim 
Kauen im Munde ſich anders verhalten ſoll, als die unverfaͤlſchte, 
da der anklebende Thon leicht bemerkbar wird; auch wird das 
bloße Einweichen in Waſſer dergleichen betruͤgliche Anſchmierungen 
leicht entdecken. Die Beſtimmung des in der Kochenille befindli⸗ 
chen trefflichen Faͤrbeſtoffs nach feiner Menge läßt ſich vergleichs⸗ 
weiſe mit einer anerkannt ſehr guten Sorte am beſten ermitteln, 
wenn man von jeder einen geringen Antheil, z. B. Quentchen, 
ganz fein reibt, und jede Sorte fuͤr ſich in einem Gläschen mit 
oxydirter Salzſaͤure (nach dem alten Sprachgebrauch) be⸗ 
troͤpfelt, bis bei immerwaͤhrendem Umruͤhren die rothe Farbe 
ganzlich verſchwunden iſt Die Menge der verbrauchten Saͤure 
muß genau angemerkt werden, und es ergibt ſich daraus, ob die 
zu prüfende Kochenille eben fo viel, als die bereits anerkannt gute 
bedurfte; iſt dies nicht der Fall, und wird weniger davon an⸗ 
gewendet, um die rothe Farbe verſchwinden zu machen, ſo iſt des 
Faͤrbeſtoffs nicht ſo viel darin enthalten, als in jener, mithin die 
Waare ſchlechter. Uebrigens iſt eine gute Kochenille, wenn ſie 
trocken verwahrt wird, dem Verderben nicht ausgeſetzt; man hat 
die Erfahrung gemacht, daß eine ſolche, die 130 Jahre alt war, 
noch eben fo gut als friſche zum Färben gebraucht werden konnte. 
Außerdem, daß die Kochenille ein ganz vorzuͤgliches Faͤrbematerial 
auf Wolle, Seide, Leinen iſt, wird ſie haͤufig zur Bereitung des 
Carmins, des Wiener- und Florentiner Lacks conſumirt; auch 
in Apotheken zur Faͤrbung der Zahntinkturen und Zahnlatwergen, 
jedoch nur in geringer Porkion gebraucht. Durch Eintauchen feiner 
Leinwandslaͤppchen in die waͤſſerige Abkochung der Kochenille erhaͤlt 
man ſchoͤne rothe Schminklaͤppchen. Zum Geſchichtlichen der Ko⸗ 
chenille gehoͤrend, duͤrfte noch angefuͤhrt werden, daß dieſelbe erſt 
gegen das Jahr 1526 in Europa bekannt wurde; daß man aber in 
den neueſten Zeiten in Spanien mit vielem Erfolg die Acclimati⸗ 
ſation der Kochenille beſorgt; denn die daruͤber eingegangenen 
Nachrichten lauten: in der Provinz Murcia in Spanien macht 
die Cultur der Kochenille die guͤnſtigſten Fortſchritte. In Cartha⸗ 
gena unter der Pflege des Don Carlos Soria, und in 
Murcia unter der Aufſicht des Don Jaquin de Toledo hat 
ſich dieſes Inſekt mit der dorthin gebrachten Nopalpflanze 
vollkommen entwickelt; dadurch iſt erwieſen, daß das Clima dieſer 
Provinzen jener Pflanze und jenem Inſekte in dem Grade zuſagt, 
daß in dieſem Betracht ihrer weitern Verbreitung nichts im Wege 
ſteht. Eine andere Nachricht iſt dieſe; In Malaga werden ſeit 
1825 Nopalpflanzen und Kochenill⸗Schildlaͤuſe mit dem beſten Er⸗ 
folge gezogen. Die bereits gethanen Ernten uͤbertreffen alle Er⸗ 
wartungen, und durch dieſen neuen Zweig der Induſtrie eroͤffnet 
ſich Spanien eine Quelle des Reichthums. Campechiana iſt 
der Ausfall der eben erwähnten Sorte. Spanien hatte zeither den 
Handel allein mit dieſem Artikel, obgleich auch England nachmals 
durch ſtarken Schleichhandel anſehnliche Geſchaͤfte damit machte; 
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man hat deshalb bei dem durch England bezogenen auf die Guͤte 
der Waare zu achten, damit keine Vermiſchung der echten mit 
unechter Statt finde. Aus Cadix zu beziehen in Suronen oder 
Faͤſſern, außerdem aus Amſterdam und London; am erſtern Orte 
mit ! und ein halb bis 2 Pfd. Thara pro Ballen von 215 bis 220 
Pfd., nebſt 3 Pfd. Gutgewicht und 1 p. e Sconto; am letztern 
mit 1 p e Chara und 2 und ein halb p. e. Sconto in Ballen; 
in Hamburg verkauft man mit 83 p c. Rabatt in Banco; man 
haͤlt auf geſiebte Waare, ungeſiebte iſt des dabei befindlichen 
Staubes wegen in geringerm Preiſe. Ueber polniſche oder deutſche 
Kochenille im naͤchſten Artikel. b f 
Kochenille⸗Surrogat. In den Wuͤſten der Ukraine 
wird ein grasähnliches Gewaͤchs, polygonum minus, in großer 
Menge angetroffen, auf welchem eine Art ovaler Maden unter 
dem Namen Coccos polonorum ſich befinden, die an der Luft, 
ſobald gegen Ende des Juni die Pflanze mit den Wurzeln ausge⸗ 
riſſen worden, darauf verhaͤrten. Der gemeine Mann ſammelt 
fie und verkauft fie in kleinen Portionen an die Kaufleute. Da 
dieſe Maden einen ſchoͤnen rothen Faͤrbeſtoff enthalten, fo werden 
fie von den Weibern der Koſacken zum Faͤrben des Garns benutzt, 
geben eine ſcharlachrothe Farbe und vertreten die Stelle der Ko⸗ 
chenille. Etwas von dieſen getrockneten Maden mit etwas Alaun 
ins Waſſer gethan, gibt eine herrliche rothe Tinte. Fuͤr die Ju⸗ 
den und Armenier iſt es eine Art Handelsartikel, fie verkaufen 
davon viel an die Tuͤrken, welche ihre Seide, Leder, Schweife 
und Maͤhnen der Pferde, Baͤrte und Naͤgel damit faͤrben. Die 
erſte Nachricht von dieſer Faͤrbeſtoff enthaltenden Made, gab 
Dampier in ſeiner Reiſe um die Welt. Mehrere Verſuche, die 
man in Rußland, vorzüglich in Moskau, damit machte, gaben ein 
Reſultat, wonach 1 Pfd. derſelben die Stelle eines halben Pfun⸗ 
des Kochenille erſetzt. Der Preis des Pfundes ift 1 Rubel. 
Kockelskoͤrner, Fiſchkoͤrner, Cocculi indiei, semen 
cocculi, find Früchte oder Beeren eines Baumes, nach L. Meni- 
spermum cocculus, Fiſchkoͤrnerbaum, der in Malabar, Java, Cey⸗ 
lon, Amboina und mehrern Orten Indiens am Meeresufer im 
ſteinigen Boden oder an Felſen waͤchſt. Sie haben die Groͤße von 
einer Erbſe bis zur Lorbeere, die aͤußere Haut iſt grau und runz⸗ 
lich, der darin enthaltene weiße Kern ſcharf, brennend und bitter. 
Ihrer betaͤubenden Eigenſchaft wegen, werden ſie von den India⸗ 
nern zum Fiſch⸗ und Vogelfange benutzt. Dieſer Gebrauch und 
ihre Wirkung ſind auch in Deutſchland und uͤberall bekannt und 
in gleicher Anwendung, jedoch hat man den Genuß der auf dieſe 
Art gefangenen Fiſche widerrathen und als ſchaͤdlich anerkannt. 
Eine beſſere Anwendung kann davon zur Vertreibung des Ungezie⸗ 
fers in gepuͤlvertem Zuſtande, ſowohl beim Viehe, als beim Men⸗ 
ſchen gemacht werden. Ueber Venedig und Livorno zu beziehen. 
In den neuern und neueſten Zeiten iſt durch Bouillay, 
Laſſeigne und Feneulle, welche die Kockelskoͤrner einer 
genauen chemiſchen Analyſe unterwarfen, und beſonders von Erſterm, 
außer andern weniger hier bemerkenswerthen Stoffen, ein eigenes 
Princip, oder der eigenthuͤmliche, wirkſame Beſtandtheil der Kok⸗ 
kelskoͤrner entdeckt, und rein abgeſchieden. Man hat ihn in die 
»Reihe der baſiſchen Subſtanzen (Alkaloide) aufgenommen, und 
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ihm den Namen Meniſpermin, Coccolin, Pierotoxin gegeben. Man 
bereitet ſich naͤmlich aus den äußern Schalen der Kockelskoͤrner 
einen concentrirten Abſud, fallt das darin enthaltene Alkaloid 
durch Talciumoxyd und digerirt das getrocknete Praͤcipitat mit 
Alkohol u. ſ. w. Dieſer eigenthümliche Stoff iſt im reinen Zu⸗ 
ſtande vollkommen weiß, glaͤnzend, halbdurchſichtig und nadelfoͤr⸗ 
mig kriſtalliſirt. Unter der Loupe erſcheinen die Kriſtalle als 
vierſeitige Saͤulen. Er heſitzt keinen Geruch, dagegen einen 
hoͤchſt bittern, faſt unertraͤglichen Geſchmack; geht, obgleich er 
nicht alkaliſch rangirt, mit Sauren Verbindungen ein. Auf 
gluͤhenden Kohlen blaͤht er ſich auf, verbreitet einen weißen, har⸗ 
zig riechenden Rauch, und verkohlt, ohne zu ſchmelzen und ſich zu 
entzuͤnden. Das beſte Auflöfungsmittel iſt der Alkohol, weniger 
der Aether, und das Waſſer iſt nur ſchwach wirkſam darauf. 
Uebrigens iſt dieſes Meniſpermin ſehr giftig. 

Kolcothar, ſ. Colcothar. 

Koͤnigsblauz eine Art Smalte in hoͤchſter Feinheit und 
vom ſchoͤnſten Blau; ſie wird auf den Blaufarbewerken bereitet, 
vorzüglich in hollaͤndiſchen Fabriken, wo man ihr durch einen Zu⸗ 
ſatz von Indigo, zur Erhöhung der Farbe zu Hülfe kommt. 

Königsgelb. Unter dieſem Namen wird gewoͤhnlich als 
Malerfarbe, ein chemiſches Queckſilberpraͤparat verſtanden. Man 
loͤſet Queckſilber in Salpeterſaͤure auf, gießt fo lange als noch 
ein Niederſchlag erfolgt, in heißem Waſſer aufgeloͤſeten vitrioli⸗ 
ſirten Weinſtein hinzu. Der Niederſchlag wird nach abgegoſſener 
Fluͤſſigkeit mit heißem oder kochendem Waſſer ausgeſuͤßt und be⸗ 
hutſam getrocknet. 

Koͤnigskerze, Wollkraut, Himmelkraut. Die 
flanze heißt Verbascum thapsus, iſt eine zweijährige, waͤchſt 
häufig an fandigen, fteinigen Orten, in duͤrren, unfruchtbaren und 

ergigen Gegenden, doch kommt fie auch in den Gärten gut fort, 
und erreicht eine außerordentliche Große und Schoͤnheit. Die 
Blätter laufen am Stengel herab, find lang, eifoͤrmig, zugeſpitzt, 
ſehr dick und weich, auf beiden Seiten filzig und am Rande un⸗ 
deutlich gezaͤhnt. Im friſchen Zuſtande riechen ſie etwas dumpfig, 
und beſitzen einen ſchleimig⸗, bitterlich, zuſammenziehenden Ge⸗ 
ſchmack. Der Stengel iſt einfach, veraͤſtiget ſich nicht, ſondern 
ſteigt gerade in die Hohe, und hat das Anſehen einer Pyramide. 
Die Pflanze erreicht eine Hoͤhe von 6 bis 10 Fuß. Die goldgel⸗ 
ben Blumen bilden von der Spitze des Stengels bis ziemlich weit 
herab eine Aehre, und ſitzen ſehr dicht beiſammen, rund um den 
Stengel. Die ſchoͤngelben Blumen beſitzen friſch, aber auch ſelbſt 
getrocknet, einen angenehmen Geruch und einen ſchleimig = füßlichen 
Geſchmack und find ſehr ſaftig und zart; man muß beim Einſam⸗ 
meln dieſer Blumen ſorgfaͤltig zu Werke gehen, damit ſie nicht 
verletzt werden; das Trocknen derſelben muß raſch geſchehen, ent⸗ 
weder ſogleich durch Aufſtreuen auf einen hoͤchſt reinen Bretter⸗ 
boden unter unmittelbarem Einfluß der Sonnenwaͤrme oder noch 
beſſer auf einem Trockenofen, oder auf erwaͤrmten chen uͤber 
gelindem Feuer, dann verwahrt man fie vor den Eihwirken der 
Luft, und hebt fie am beſten in trocknen Glasgefaͤßen auf, die 
man feſt zubindet. Auf dieſe Art behalten ſie ihre ſchoͤne gelbe 
Farbe einige Jahre. Verfaͤhrt man indeß nicht auf dieſe Art, ſo 
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werden fie augenblicklich unanſehnlich, verlieren ihre ſchoͤne Farbe, 
und werden ſchwaͤrzlich oder ſchwarz. Deſtillirt man die friſchen 
Blumen mit Waſſer, fo erhalt man ein angenehmes, dem Beil: 
chengeruch aͤhnliches Deſtillat, auch wohl in concentrirtem 
Zuſtande noch ein obenaufſchwimmendes butterartiges Oel. Die 
Blumen werden haͤufig in der Medizin gebraucht, und geben 
ihrer milden, ſchleimigen Theile wegen, wenn ſie im Aufguſſe ge⸗ 
braucht werden, ein herrlich beſaͤnfkigendes Mittel beim Huſten, 
wo ſie den Reiz außerordentlich mildern. 

Königsrinde, f. Chinarinde. 

Königswaffer, ſ. Goldſcheidewaſſer. 

Königszucker iſt ein Hutzucker, der durch wiederholtes 
Raffiniren den moͤglichſten Grad der Feinheit und Weiße erhalten 
hat. Man nennt ihn auch Ropalzucker. 

Koͤrnerlack, ſ. Gummi laccae, 

Kohlen. Die vegetabiliſche oder Holzkohle wird erhalten, 
wenn das dazu beſtimmte Holz in eine eigene Lage geſtellt, und 
ohne den freien Zutritt der Luft zu geſtatten, angezuͤndet, und auf 
dieſe Art ins Gluͤhen gebracht wird. Man nennt dieſe nach ge⸗ 
wiſſen Regeln zuſammengeſetzten Holzhaufen, Meiler, und ſind 
ſie in ſtehender Richtung, ſtehende, in liegender, liegende Meiler. 
In Gegenden, die ſehr reichhaltig an Holze ſind, geſchieht dieſe 
Verkohlung in Wäldern, und nicht weit von dem Platze, wo es 
gefällt wurde. Die Köhler (Leute, die ſich bloß mit dem Verkoh⸗ 
len des Holzes abgeben) muͤſſen bei dem Aufbauen des Meilers 
genau darauf Acht haben, daß fie nur eine verhaͤltnißmaͤßige ge⸗ 
ringe Oeffnung oberhalb laſſen, wodurch zwar die empirevmati⸗ 
ſchen und gasartigen Theile des Holzes entweichen koͤnnen, dies 
ſelbſt aber nicht in Flamme geraͤth, wodurch es zu Aſche verbrannt 
würde. Sie wiſſen daher den gehörigen Zeitpunkt, wann der in⸗ 
wendig angezuͤndete Meiler im Brande iſt, und es erfordert wird, 
die Oeffnung zu verſchließen, ſo wie die weitere Verbrennung, 
wann fie nicht mehr noͤthig iſt, zu verhindern. Nach der Beſchaf⸗ 
fenheit des Holzes ſind auch die Kohlen; ein gutes feſtes Holz 
gibt die beſten; leichtes, lockeres oder ſchwammiges, die zum Feuer⸗ 
materiale ſchlechteſten. Alle Arten Buchenholz geben gute, ſchwere 
Kohlen, auch das Holz von Lerchenbaͤumen. Bei weitem von ge⸗ 
ringerer Guͤte ſind die Kohlen, welche aus altem eichen Stamm⸗ 
und Wurzelholze gemacht ſind, dagegen von jungen Eichen, z. B. 
von Stangen und 40jährigem Schlagholze ſehr gut ausfallen, 
und beinahe den buͤchenen Kohlen gleichkommen. Die Kohlen von 
andern harten Holzarten, wozu der Apfelbaum, der Birnbaum, der 
Ahorn, die Ulmenarten und mehrere andere gehoͤren, ſind ebenfalls 
ſehr gut; ſie kommen aber nicht in Gebrauch, weil dergleichen 
Nutzhoͤlzer nicht zum Verkohlen angewendet werden, indem man 
beſſern Gebrauch davon zu machen weiß. Unter den leichtern 
Holzarten gibt die Kiefer noch die befte und reichhaltigſte bei Ent: 
wickelung des Waͤrmeſtoffs, ſie iſt der Fichten⸗ und Tannenholz⸗ 
kohle vorzuziehen, und wird heſonders aus ſehr harzreichem Holze 
am vorzuͤglichſten erhalten, ſchlechter dagegen, wenn Fichtenftämme 
zum Verkohlen genommen werden, denen ſchon das Harz entzo⸗ 
gen wurde. Tannenholzkohle verhalt ſich mit der Fichtenholzkohle 
ziemlich gleich. Als die leichteſten Kohlenarten ſind außer den aus 
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Weiden⸗, Schwarz: und Silberpappeln, beſonders die Lindenkohle 
anzunehmen. Dieſe wird eben ihrer Leichtigkeit wegen bei Berei⸗ 
tung des Schießpulvers am vortheilhafteſten befunden, ſo wie 
auch von den Malern zum Zeichnen; ferner in den Apotheken zu 
verſchiedener Anwendung, namentlich zu Zahnpulvern u. dgl.; fer⸗ 

ner gut ausgegluͤhet, zur Entfärbung mancher Flüſſigkeiten, und 
zur Reinigung verſchiedener flüffigen Gegenflände von fremdarti⸗ 
gen uͤbelriechenden Stoffen. Was die Verſchiedenheit der Holzkoh⸗ 
len in Ruͤckſicht ihres eigenthuͤmlichen Gewichts und ihrer Brennbar⸗ 
keit betrifft, fo haben Hielm, Hartig, Duhamel, Du Mon⸗ 
ceau, Stockenſtroͤm, Scopoli, Frenzel ac. hoͤchſt interef: 
ſante Verſuche angeſtellt und in Tabellen gebracht; ſiehe „Frenzels 
Chemie für Forſtmaͤnner, Oekonomen und Botaniker. Leipzig 
1800. S. 133. und folgende.“ Die Menge der brennbaren Theile 
oder des reinen Kohlenſtoffs in einer Kohle kann durch chemiſche 
Operationen ermittelt werden, indem man Subſtanzen damit bei 
erhoͤheter Temperatur in Beruͤhrung bringt, die eine Menge Sau⸗ 
erſtoff hergeben, welcher ſich dann mit dem Kohlenſtoff zur Koh⸗ 
lenſtofffaͤure verbindet; dieſes geſchieht beiſpielsweiſe bei der Re⸗ 
duction verſchiedener Metalloxyde in wirkliches Metall, und bei 
andern Desoxydationen, auch bei der Zerſetzung des Salpeters mit- 
telſt Kohlen in Kohlenſtoffſaͤure und Kali durchs Verpuffen. Die 
Guͤte einer Kohle nach dem äußern Anſehen läßt ſich aus folgen⸗ 
den Merkmalen beurtheilen: eine gute Kohle beſitzt eine ſchwärze 

laͤnzende Farbe mit ſtahlblauen oder violetten Flecken auf dem 

nnern; fie iſt gehörig ausgebrannt, ohne dabei die Textur des 
Holzes verloren zu haben, hat eine eigenthuͤmliche Schwere, iſt 
dicht, hart, trocken, klingend, vergluͤht im offenen Feuer, ohne 
Rauch und Dampf zu erzeugen, und ohne eine ſtarke Flamme zu 
geben, welches noch nicht voͤlliges Verkohlen der Holztheile an⸗ 
zeigen würde. Der Handel mit Kohlen iſt für verſchiedene holz⸗ 
reiche Gegenden, wo viel Holz zum Verkohlen verwendet wird, 
ſehr betrachtlich. Der Transport zu Lande geſchiehet insgemein 
in Säcken oder Koͤrben, auch ſehr haͤufig, wenn der Beſtimmungs⸗ 
ort nicht zu weit iſt, auf bloßen Wagen, wo ſie feſt aufgeſchuͤttet 
liegen. Hamburg und Holland ziehen aus den noͤrdlichen Gegen⸗ 
den bedeutende Transporte, fo wie Ungarn nach dem Venetiani⸗ 
ſchen ſtarke Verſendungen macht. Der Verkauf geſchiehet in der 
Regel nach dem Gemäß, wofür man verſchiedene Maßſtaͤbe hat, 
die unter eben ſo verſchiedenartigen Benennungen vorkommen, als 
Korb, Sack, Kaſten, Stutz, Roß, Zuber, Kuͤhel u. ſ. w. In 
Hamburg iſt der geſtempelte Sack 34 hamburger Zoll breit, und 

52 Zoll lang, und 30 Saͤcke find ein Fuder. In Amſterdam wer⸗ 
den die Holzkohlen nach Hoed zu 30 Menten verkauft. In Wien 
hält der Kohlenſtibich 2 wiener Metzen. In Berlin werden die 
Kohlen nach Tonnen gemeſſen, welche geſetzlich 4 berliner Scheffel 
enthalten. In Freiberg in Sachſen gehen 12 Koͤrbe auf 1 Fuder, 
und der Korb iſt 2 dresdner Fuß 4 Zoll hoch, 2 Fuß lang und 
2 Fuß 8 Zoll breit. In Ungarn betragen 4 Roß ein Fuder. Zu 
Kongsberg, der groͤßten norwegiſchen Bergſtadt im Stifte Chri⸗ 
ſtianſa 15 Maß eine Laſt. Auf dem Harze theilt man die Kohlen 
in Hinſicht ihrer Guͤte in harte, wozu die von Buͤchen, Birken, 
Eſchen, Sahlen, Ahorn und auch manchmal die von Ellern und 
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Eichen gerechnet werden; in Planterkohlen, die von allerlei abge⸗ 
fallenem Holze erhalten werden; in Stuͤckerkohlen, aus den duͤn⸗ 
nern Aeſten der Baͤume, die harte Kohlen geben; in Grubenkoh⸗ 
len, aus Reiſern und Hecken; in Stukenkohlen, aus Kloͤtzen; die 
ſchlechteſten find die Quandelkohlen. Zur Aufbewahrung der Koh: 
len muͤſſen trockne Orte gewaͤhlt werden, wo ſo wenig Regen als 
feuchte Luft eindringen kann. Gewoͤhnlich hat man dazu Schup⸗ 
pen, die von allen Seiten Schutz haben, oder man bringt ſie auf 
Boͤden, nicht aber in feuchte Keller. Die Anwendung und der 
Nutzen der Kohlen als Feuermaterial zu metallurgiſchen, und zu 
ſo vielen techniſchen Arbeiten, wie zu den Beduͤrfniſſen des gemei⸗ 
nen Lebens iſt hinlaͤnglich bekannt, und bedarf keiner weitern Er⸗ 
wähnung. — Außer den verſchiedenen Hoͤlzern hat man auch an⸗ 
gefangen den Torf zu verkohlen, und ungeachtet die Torfkohle der 
Holzkohle immer nachſtehet, ſo iſt ſie doch auch zu mancherlei 
Arbeiten anwendbar. Aber nicht jede Art Torf iſt zum Verkoh⸗ 
len gleich gut geſchickt, und uͤberhaupt je beſſer der Torf iſt, deſto 
beſſere Kohlen liefert er. Der ſehr leichte Torf, der nichts als 
ein Gewebe von Wurzeln iſt, taugt nicht zum Verkohlen, weil er 
zu leicht zur Aſche verbrennt, anftatt eine zufammenhängende Kohle 
zu laſſen. Die Verkohlung in Meilern wird auf ähnliche Art, 
wie bei dem Holze verrichtet, erfordert aber eine große Vorſicht, 
auch kann man nicht mehr als etwa 1000 hoͤchſtens 1500 Stuͤck 
Torf in den Meiler ſetzen, weil bei groͤßern Meilern das zu ſtarke 
Einſinken nicht verhindert werden kann, wodurch die Decke Riſſe 
bekommt und der Luft ein freierer Austritt verſchafft wird, wel⸗ 
ches der Verkohlung viel ſchadet. Vortheilhafter iſt die Verkoh⸗ 
lung des Torfes in eignen dazu eingerichteten Oefen, von denen 
verſchiedene bekannt ſind, unter welchen ſich aber keiner vorzuͤgli⸗ 
cher zeigt, als der Pfeiferſche Steinkohlenofen, weil in 
demſelben nicht nur die Verkohlung ſehr gut von Statten geht, 
ſondern auch die fluͤchtigen Produkte, die empirevmatiſche Saͤure 
und das Oel koͤnnen aufgeſammelt und benutzt werden. — Unter 
thieriſcher Kohle verſteht man die bei der trocknen Deſtillation der 
Knochen zuruͤckbleibende Subſtanz, ſie beſitzt noch ganz die Struk⸗ 
tur der Knochen; iſt feſt, ſchwer, brennt nur bei dem ſtaͤrkern Zu⸗ 
gange der Luft, und hinterlaͤßt eine feſte, zuſammenhaͤngende, weiße 
Maſſe, die man Knochenaſche oder Beinaſche nennt, die aus phos⸗ 
phorſaurem Kalk und etwas kohlenſaurem Kalk beſteht, und zur 
Bereitung der Phosphorſaͤure dient. Die aus feinen Knochen er⸗ 
haltene Kohle nennt man gewoͤhnlich gebranntes Elfenbein, oder 
Beinſchwarz (Ebur ustum nigrum), die weiße Knochenaſche aber 
iſt unter dem Namen gebranntes Hirſchhorn bekannt. Die thie⸗ 
riſche Kohle dienet auch zur Bereitung des Berlinerblaues, vor⸗ 
zuͤglich aber als Reinigungs⸗ und Entfaͤrbungsmittel vieler Fluͤſ⸗ 
ſigkeiten. Die Reinigungskraft iſt weit betraͤchtlicher als die der 
Holzkohle, doch finden ſich auch unter den verſchiedenen thieriſchen 
Kohlen ſehr große Verſchiedenheiten. Mit großem Nutzen wendet 
man jetzt dieſelbe in den Zuckerraffinerien zur Reinigung des Zuk⸗ 
kers an. Zu manchen Zwecken läßt ſich aber die thieriſche Kohle 
nur anwenden, nachdem man ihr zuvor den kohlenſauren und den 
phosphorſauren Kalk entzogen hat; dieſes geſchieht durch Digeſtion 
mit waͤſſeriger Salzſaͤure und Auswaſchen. Eine ſolche gereinigte 
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Kohle läßt ſich dann mit Nutzen gebrauchen, Am verſchiedene ges 
faͤrbte Pflanzenſaͤuren zu entfaͤrben. Man bezieht die thieriſche 
N 2 Fabriken, und handelt fie centnerweiſe oder. 
na unden. e 
Kohle, thieriſche, f. den Artikel Kohlen am Schluſſe, 
auch den Artikel Beinſchwarz. EN m 25 
N ES mrinde heißt die jamaikaiſche Wurmrinde, f. 
Abt. 

Kokosbaum und deſſen Fruͤchte, die Kokos nuſſe. Der 
Kokosbaum gehoͤrt zum Palmengeſchlecht, daher heißt er Kokos⸗ 
palme (Cocus nucifera); er tft beſtimmt der Marwichfaltigkeit 
und Nuͤtzlichkeit ſeiner Erzeugniſſe wegen der intereſſanteſte des 
ganzen Geſchlechts. Man findet ihn zwiſchen den Wendekreiſen 
beider Halbkugeln, und er ſoll, einigen Schriftſtellern zufolge, in 
alten Zeiten auch in Arabien gezogen worden ſein; allein Nie⸗ 
buhr behauptet, daß man ihn noͤrdlich von Maha nicht findet. 
Gleich allen andern Aequinoctialpflanzen wird der Kokosnußbaum 
weniger uͤppig, je mehr wir uns den Wendekreiſen naͤhern, und 
im Ganzen ſcheint er eine Zone von 25 Graden noͤrdlich und ſuͤd⸗ 
lich vom Aequator einzunehmen, was ungefähr vier Fuͤnftel von 
Afrika, ein Sechstel von Aſten und ein Drittel von Amerika 
ausmacht. Der Kokosbaum hat einen geraden, bis 90 Fuß hohen, 
und 1 bis 2 Fuß dicken Stamm, ja Einige behaupten, daß ſich 
ſeine Hoͤhe zuweilen auf 200 Fuß belaufe. An der Krone traͤgt 
er 12 bis 15 Palmblaͤtter, wovon jedes 12 bis 14 Fuß lang iſt. 
Der Stamm beſteht aus harten, biegſamen holzigen Faſern, die 
ſchwarz und durch ein zartes braͤunliches Gewebe mit einander 
verbunden ſind. Gegen den untern Theil des Stammes iſt das 
Holz außerordentlich hart, und nimmt eine ſchoͤne Politur an. 
An dieſem Baume iſt kein Theil, der nicht mit Nutzen zu gebrau⸗ 
chen ſei, ſowohl das Holz, die Blaͤtter, die Bluͤthe, die ver⸗ 
ſchiedenen Theile der Frucht, als auch die aus letzterer ge— 
wonnenen Erzeugniſſe. Die netzfoͤrmige Subſtanz am untern 
Theile der Blaͤtter dient in einigen Theilen der Welt, um dar⸗ 
aus Wiegen fuͤr Kinder zu bereiten, die noch unentwickelten Blaͤt⸗ 
ter werden als Kohl und Salat gegefien, auch in Eſſig einge⸗ 
macht. Aus den ausgewachſenen Blaͤttern macht man Decken, 
zum Schutze der Hütten und der jungen Pflanzen vor den bren⸗ 
nenden Sonnenſtrahlen. Man verfertigt ferner daraus Frucht-, 
Fiſch⸗ und andere Arten Körbe. Die unreifen Blätter haben eine 
ſchoͤne gelbe Farbe und ein prächtiges Gewebe; die jungen durch⸗ 
ſcheinenden werden in Ceylon häufig zur Verfertigung von Later⸗ 
nen benutzt, auch zuweilen zum Schreiben gebraucht, wozu man 
einen eiſernen Griffel nimmt. Aus den Blaͤttern werden ebenfalls 
Fackeln verfertigt, die man bei den Nachtreiſen, welche gewoͤhn⸗ 
lich zur Vermeidung der Sonnenhitze unternommen werden, ge⸗ 
braucht. In Süd: Amerika bereitet man aus den holzigen Rip⸗ 
pen der Blätter die ſtaͤrkſten Ankertaue. Aus der Bluͤthe und 
Frucht dieſes Baumes werden manche nützliche Erzeugniſſe ge⸗ 
macht; durch eine beſondere Behandlung gibt die Bluͤthe einen 
reichhaltigen Zuckerſaft, den man in Arrak oder Zucker verwan⸗ 
deln kann. Den ſuͤßen Saft erhält man aus der unentwickelten 
Bluͤthe, die jaͤhrlich 2 bis 4 Schoppen gibt, wenn ſie gut und 
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geſund iſt. Ceylon führt jährlich nach Bengalen, Madras und 
Bombay 5000 bis 6000 Laagners Arrak aus, wovon jeder 150 
Gallonen enthaͤlt. Fracht und Zoll inbegriffen, verkauft man ihn 
zu Madras für etwa 40 Kreuzer die Gallone. In Ceylon ſelb 
kommt die Gallone auf 24 bis 30 Kreuzer zu ſtehen. Der Aus- 
gangszoll iſt 10 p. e. In England hat man ihn ſchon mit 5 bis 
6 Schilling die Gallone bezahlt. Der aus dem Palmenſafte ver⸗ 
fertigte Zucker, dort Japery genannt „gibt, mit Kalk ſtark 
vermiſcht, einen hoͤchſt dauerhaften herrlichen Kitt, welcher all- 
gemein ſeine Anwendung findet. Die Fruchte des Kokosbaumes 
ind große, gewoͤhnlich 10 Zoll lange und 6 bis 8 Zoll im Durch⸗ 
meſſer haltende, ovale, meiſt ſtumpf dreikantige Nuͤſſe, welche 
von außen mit einer braungelben, faſerigen und baſtartigen, 2 bis 
3 Zoll dicken Huͤlſe uͤberzogen ſind, worunter eine braune, ſehr 
feſte, harte, holzige, mit 3 Löchern verſehene Schale liegt, wel⸗ 
che, noch jung, mit einem ſchmackhaften Milchſafte und einem 
Mehle angefuͤllt iſt, das ſich nach und nach zu einem oͤligen, eß⸗ 
baren Kerne verhäutet, in deſſen Mittelpunkt eine kleine Hoͤhlung 
bleibt, welche ebenfalls mit Milchſaft angefuͤllt iſt. Die Spelze 
oder faſerige Fruchthuͤlle der Nuß gebraucht man zum Poliren 
der Hausgeraͤthe, zum Aufreiben der Fußboden u. ſ. w., am mei⸗ a 
ſten aber wird ſie zur Verfertigung von Coir gebraucht, wozu 
die Nuß nicht ganz reif ſein darf. Das Wort Coir kommt wahr⸗ 
ſcheinlich von dem portugieſiſchen Hauptworte Carel her, was 
eine Perruͤcke oder Franze bedeutet. „Mittelſt eigener Vorrichtung 
wird die faferige Fruchthuͤlle oder Rinde von der Schale getrennt, 
und es kann auf dieſe Art ein Mann taͤglich 1000 Nuͤſſe reinigen. 
Will man Coir verfertigen, ſo weicht man die faſerige Rinde 
einige Monate in Waſſer ein, und klopft ſie dann auf einem 
Steine mit einem ſchweren Holze. Nachher wird ſie mit der 
Hand lange gerieben, bis die zwiſchen den Faſern befindliche 
Subſtanz ganz von der Spelze getrennt iſt. 40 Kokosnuͤſſe geben 
etwa 6 Pfd. Coir. Nachher werden die Faſern zwiſchen den Fin⸗ 
gern zu Faͤden gedreht, woraus man alle Sorten Tauwerk macht. 
Solche Taue find ganz vorzuͤglich auf‘ Schiffen zu gebrauchen, fie 
ſind biegſam, glatt, ſtark und elaſtiſch. Coir wird in Indien 
auch viel ſtatt Haare benutzt, um Matratzen, Kiffen, Sättel u. 
dgl. damit auszuſtopfen. Eben ſo wird es zur e von 
Beſen und Bürften oder Pinſel genommen. In Ceylon koſten 
500 Pfd. Goirgarn etwa 2 Pfd. Sterling; es wird davon viel 
nach den indiſchen Häfen ausgeführt, und unter der hollaͤndiſchen 
Regierung wurden jahrlich an 3 Millionen Pfd. verfertigt. Fruͤ⸗ 
her wurde Strickwerk von dieſem Kokosgarne auch nach Europa 
gebracht, von Papiermachern und Buchbindern zu Aufhaͤn eſchnuͤ⸗ 
ren benutzt, und der Entr. mit 25 Rthlr. bezahlt. Der Kern der 
reifen Kokosnuß ſchmeckt ungefaͤhr wie Mandeln, und die Ein⸗ 
wohner eſſen ihn mit Zucker, er iſt ſehr nahrhaft. Preßt man 
den Kern ein wenig, ſo zeigt er eine weiße Fluͤſſigkeit, die der 
Milch gleicht. In Weſtindien macht man Puddings aus Kokos⸗ 
nuͤſſen, ſo wie auch Eingemachtes, wenn man ſie mit Honig und 
Zucker aufbewahrt. Das hauptſaͤchlichſte Erzeugniß der Kokos⸗ 
nuͤſſe iſt ein vorzuͤgliches Oel; 10 Nuͤſſe geben ungefähr 2 Schop⸗ 
pen unreines Oel; wenn es aber rein iſt, geben 30 Nuͤſſe nur 
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etwa 3 Pfd. Seit einigen Jahren hat man in Columbo viel 
Oel mit Huͤlfe einer Dampfmaſchine gewonnen. Die Subſtanz, 
welche zuruͤckbleibt, nachdem das Oel ausgepreßt iſt, nennt man 
Taur, womit man Schweine, Huͤhner u dgl. mäftet. — Cey⸗ 
lon fuͤhrt jährlich eine große Menge Kokosnuͤſſe hauptſaͤchlich nach 
Oſtindien aus. Im Jahre 1809 gingen beinahe 3 Millionen Stck. 
aus dem Lande. Im Durchſchnitt verkauft man das 100 für 2, 
und in Braſilien für 3 Gulden. Nach England kommen fie von 
Weſtindien, wo die Schiffscapitaine ſie einnehmen, um den lee⸗ 
ren Raum zwiſchen Faͤſſern und Kiſten auszufüllen. Daher koſtet 
die Fracht ſehr wenig oder nichts und man ſieht ſie in den eng⸗ 
liſchen Seeſtaͤdten eben fo häufig als Orangen. Kokosnußoͤl kann 
man aus Ceylon fuͤr 54 Kreuzer die Gallone ausfuͤhren, und zu 
dieſem Preiſe geht jaͤhrlich viel nach Oſtindien. In Java koſtet 
die Gallone etwa 1 Gulden 3 Kreuzer. Seit einigen Jahren hat 
man es auch in England eingefuͤhrt, wo die Gallone 3 Gulden 
bis 3 Gulden 36 Kreuzer koſtet. Man hat es theils zum Bren⸗ 
nen, theils in den Tuchmanufakturen gebraucht, auch macht man 
ute Seife, insbeſondere gute Lichte daraus. Die dicke, holzige 
Schale der Kokosnuͤſſe iſt ſehr dicht, hart, feſt und marmorar⸗ 
tig, nimmt eine gute Politur an, laͤßt ſich aber ſchwer beizen, 
und wird von den Eingebornen benutzt, um daraus allerlei Ge⸗ 
fäße zum Hausgeraͤthe, als Trinkſchalen u. ſ. w., fo wie Roſen⸗ 
kraͤnze zu verfertigen. Man pflegt auch die bearbeiteten und po⸗ 
lirten Kokosſchalen mit Verzierungen zu verſchoͤnern, als ſolche 
ebrauchen fie die Engländer Häufig als Zuckerdoſen. In der 
Rachbarſchaft von Monte Video in Suͤd- Amerika, trinken die 
Damen Thee aus ſehr ſchoͤn verzierten Kokosſchalen. Gewoͤhn⸗ 
liche Schoͤpfloͤffel werden in Oſtindien und Braſilien aus einem 
Theile einer Kokosnußſchale gemacht, woran ein hoͤlzerner Stiel 
befeſtigt iſt. Aber auch unſere deutſchen Kuͤnſtler, beſonders die 
Kunſtdrechsler und Elfenbeindreher verfertigen aus den Kokosnuß⸗ 
ſchalen verſchiedene ſehr artige Sachen, als Punſchkellen, Doſen 
verſchiedener Art, Stockknoͤpfe, Fingerhutfutterale, Kleiderknoͤpfe, 
kleine Etuis, Verzierungen an Pfeifenſchnuͤre, Cigarrenmund⸗ 
ſtuͤcke, Meſſergriffe u. dgl. — In altern Zeiten wurden die Ko⸗ 
kosnuͤſſe ſehr hoch geſchaͤtzt. Roch ou behauptet, daß es zu einer 
Zeit nichts Ungewoͤhnliches war, 400 Pfd. Sterling fuͤr 1 Stuͤck 
zu geben. Kaiſer Rudolph der Zweite konnte eine für 4000 Gul⸗ 
den nicht bekommen; jetzt ſind ſie aber ſehr wohlfeil. Vor eini⸗ 
gen Jahren wurde zu Wien das tauſend mit 30 Gulden Conven⸗ 
tions⸗Muͤnze bezahlt. — Als etwas Ungewoͤhnliches iſt von dem 
Kokosbaume noch zu bemerken, daß er in gutem Boden und bei 
naſſem Wetter alle 4 bis 6 Wochen bluͤhet, daher findet man ge⸗ 
woͤhnlich reife Fruͤchte neben Bluͤthen zu gleicher Zeit auf einem 
Baume. Gemeiniglich hängen 5 bis 15 Nüffe in einem Buͤſchel 
beiſammen, und auf gutem Boden kann ein Baum 80 bis 100 
Nuͤſſe tragen. \ 5 
Kolje wird im Norwegiſchen eine Art Dorſch, Fiſch ge: 
nannt. f f 
Kolophonium, Colophonium, Geigenharz, iſt 
der Ruͤckſtand, welcher nach der Deſtillation des Terpentin oder 
Kienöls aus dem dicken Terpentin zuruͤckbleibt, nochmals für ſich 
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geſchmolzen und von den Unreinigkeiten durchs Durchgießen gerei⸗ 
nigt, und auf dem Feuer ohne zugegoſſenes Waſſer zuſammenge⸗ 
ſchmolzen wird. Oder auch das gemeine Harz, welches einigermaßen 
erhaͤrtet, von den Fichtenbaͤumen genommen, und nach vorherge⸗ 
gangenem Reinigen uͤber dem Feuer fuͤr ſich ſo lange abgedampft 
iſt, bis es eine braunrothe Farbe erhalten hat. Ein gutes Kolo⸗ 
phonium muß hart und ſproͤde, nicht pechartig, von reinem Ge⸗ 
ruch, auf dem Bruche glasartig, glaͤnzend ſein, keine Unreinig⸗ 
keiten beſitzen, durchſichtig ſein, widrigenfalls es mit Sand oder 
erdigen Theilen vermiſcht tft; es wird in Deutſchland häufig be⸗ 
reitet, außerdem in Frankreich und andern Orten. 
Koloquinten, Coloquinten, Colocynthides. Ganz 
runde, ſchwammige, mit einer lederartigen Haut uͤberzogene weiße 
oder weißgelbliche, in ſechs Faͤchern eine Menge laͤnglicher, fla⸗ 
cher, weißer Samen enthaltende Früchte einer dem Kuͤrbiß ähnlichen 
Pflanze, nach L. Cucumis colocynthis, deren Vaterland der 
Orient iſt. Das unter der lederartigen Haut dieſer Fruͤchte, wel⸗ 
che die Größe kleiner oder mittelmaͤßiger Aepfel haben, befindli⸗ 
che Mark, iſt von aͤußerſt bitterm Geſchmack, ſchleimig und an 
ſich, wenn es nicht mit Tragantſchleim zuvor angeſtoßen und ge⸗ 
trocknet iſt, gar nicht zu puͤlvern. Die Samen ſelbſt haben keine 
Bitterkeit; als ein heftiges purgirendes Mittel wird der mar⸗ 
kige Theil dieſer Fruͤchte in der Medizin ſowohl bei Menſchen 
als Thieren, auch außerdem in Abkochungen zur Vertreibung 
ſchaͤdlicher Inſekten und Würmer angewendet. Von der Inſel 
Cypern wird das Mehrſte in Handel gebracht. Je groͤßer, leichz 
ter, markiger und weniger Samen in ſich faſſend, deſto beſſer 
ſind ſie; die apfelartigen Fruͤchte muͤſſen auch nicht ſehr zerſtuͤk⸗ 
kelt, ſondern ganz ſein. Waſſer und Weingeiſt loͤſen aus den 
Koloquinten eine ſehr bittere Materie auf, und die Loͤſung erhält 
eine ſehr ſchwache gelbe Farbe. In dieſem bittern Princip liegt 
die ganze Wirkſamkeit der Koloquinten. Braconnet hat den 
eigenthuͤmlichen bittern Stoff dadurch erhalten, daß die Ausko⸗ 
hung des Markes mit Waſſer abgedampft wird. Man zieht es 
jetzt mit Weingeiſt aus, verdampft den weingeiſtigen Auszug; der 
Ruͤckſtand wird aufs neue mit Waſſer behandelt, um das Harzige 
u entfernen, und die abgedampfte waͤſſerige Loͤſung wird mit 
fehr wenig Waſſer ausgezogen, um das dabei befindliche eſſig⸗ 
ſaure Kali zu entfernen. Der Ruͤckſtand ſtellt nun reines Kolo⸗ 
quintenbitter dar. Vauquelin hat dieſen eigenthuͤmlichen 
Stoff mit dem Namen Colocynthin belegt. Pfaff warnt vor 
einer Frucht, die den Koloquinten untergeſchoben werden koͤnne; 
fie ſcheint von einer verwandten Art Cucumis abzuſtammen. Die 
ruͤchte haben die Groͤße kleiner Kologuinten, ſind aber von au⸗ 
En allenthalben mit ovalen Erhabenheiten umgeben, die von der 
Hervorragung der Samen herruͤhren, und regelmaͤßige Zonen bil⸗ 
den; ſie ſind lichtgelbbraun, haben wenig Mark im Innern, 
kommen aber im Geſchmack und dem chemiſchen Verhalten nach, 
faſt ganz mit der echten Kologuinte uͤberein. Auf eine zweite 
Verfaͤlſchung macht Dr. Martius aufmerkſam. Es ſind fauſt⸗ 
große, rundliche, gelbe, hier und da mit ſchwachen Erhabenhei⸗ 
ten verſehene Fruͤchte, die beim Eroͤffnen eine duͤnne, leichte, zer⸗ 
brechliche Schale zeigen. Das Mark iſt groͤßtentheils vertrocknet, 
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die Samen ſitzen in 8 Reihen, und die dünne, feſt an der Schale 
anſitzende Haut beſitzt einen aͤußerſt bittern Geſchmack. Nach 
Dr. Martius Verſuchen geben 100 Theile der echten Koloquin⸗ 
ten 28 Theile Koloquintenmark und 72 Theile Samen. — Dieſer 
Artikel wird durch den levantiſchen Handel uͤber Livorno, Vene⸗ 
dig, Trieſt und Marſeille bezogen, von da gehen die meiſten nach 
Amſterdam und Hamburg. In Amſterdam wird die Kiſte, circa 
200 Pfd. Leipziger Gewicht haltend, Netto Tara mit 2 p. c. 
Gutgewicht und 1 p. c. für baare Zahlung, in Hamburg bei 
Pfunden contant in Courant verkauft. 

Kolumba- Wurzel, f. Columba- Wurzel. 

Komthurey- Weine, f. ECypriſche Weine. 

Koneffi- Rinde, f. Eonefji : Rinde. 

Kopatvbalfam, ſ. Bals. copaivae. 

Kopal, ſ. Eopal. 

Korallen nennt man im Handel das kalkartige Gehaͤuſe 
eines Pflanzenthieres; die Geſtalt derſelben iſt einer knotigen, 
verſchieden gebogenen und verwachſenen Wurzel aͤhnlich, von wei⸗ 
ßer, blaß⸗ oder hochrother Farbe. Die gallertartigen Thiere lie⸗ 

en in den ſternfoͤrmigen Zellen, legen Samen zuͤr neuen Brut, 
chwitzen einen kalkarkigen Saft aus, der verhaͤrtet; die Eier⸗ 
chen bruͤten aus, ernaͤhren ſich vom Seewaſſer, und nachdem ſie 
ebenfalls den Stoff zur neuen Brut hinterlaſſen haben, ſterben 
ſie und vermehren dadurch die verhaͤrtete Maſſe, welche durch die⸗ 
ſes Entſtehen und Vergehen zu einer ſtammartigen, in Aeſte ſich 
ausdehnenden, an Dicke und Hoͤhe zunehmenden Geſtalt heran⸗ 
waͤchſt. Das Geſchlecht der Korallen iſt vielfach; es gibt No h- 
ren⸗, Blaſen⸗, Rinden⸗, Punkt⸗, Stern⸗, König, 
Horn⸗, Kork⸗, Schwammkorallen und noch mehrere 
andere. Die vorzuͤglichſte, hierher gehoͤrende, iſt die Koͤnigsko⸗ 
ralle, Isis, wovon die rothe, Isis nobilis, zu bemerken, die 
weiße, Mandrepora oculata E., iſt in geringem Werthe. Ehe⸗ 
mals wurden die Korallen bloß aus Dftindien gebracht; man 
findet ſie aber beſonders im mittellaͤndiſchen Meere und in eini⸗ 
gen amerikaniſchen Waͤſſern auf den haͤrteſten Felſenklippen. An 
den Kuͤſten von Catalonien, Provence, Sardinien und Gicilien iſt 
die Korallenfiſcherei betraͤchtlich, ſo wie auch an den Kuͤſten von 
Corſika, Algier, Tunis u. ſ. w. Die Art und Weiſe, die Koral⸗ 
len aus dem Meere zu bringen, geſchieht entweder mittelſt der 
zwar ſehr gefahrvollen Taucherarheit, indem ſich die Tau⸗ 
cher ins Meer laſſen, und ſie auf aͤhnliche Art, wie die Perlen, 
herausholen, naͤmlich die an den Felſen feſt anſitzenden Korallen 
abbrechen, oder auch durch Anwendung eigends dazu eingerichteter 
Werkzeuge und Netze. Dieſe letzte Weiſe wird im eigentlichen 
Sinne Korallenfifcherei genannt, und kann in die große und kleine 
Fiſcherei getheilt werden. Die Korallenfiſcher fangen ihr Geſchaͤft 

ewoͤhnlich zu Anfange Aprils an, wo es dann bis zu Ende des 
Julius betrieben wird, meiſtens fuͤr Rechnung bedeutender Han⸗ 
delshaͤuſer. Als Hauptwerkzeug dient ihnen ein Inſtrument, aus 
zwei über das Kreuz zufammengefügten 6 bis 7 Fuß langen Bal⸗ 
ken beſtehend, woran zur Beſchwerung in der Mitte ein großes 
Stuͤck Blei befeſtigt iſt; dies bringk den Erfolg des noͤthigen 
Niederſinkens der Maſchine. Die Seitenarme ſind mit loſe zu⸗ 
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ſammengedrehten, daumendicken Hanf⸗ oder Flachsſeilen zottig 
umwickelt, worin ſich die Korallen verwirren und haͤngen bleiben, 
und in die daran befindlichen netzartigen Beutel fallen. Das 
Kreuzholz wird als Schleppe, mit zwei langen und ſtarken Tauen, 
an das Vorder- und Hintertheil des Schiffes befeſtigt, und bricht, 
indem es über die Korallenbaͤnke gezogen wird, die Korallen ab 
und nimmt ſie mit fort. Nur die Korallenfiſcher wiſſen dies zum 
Fiſchen der Korallen geeignete Inſtrument mit der gehörigen und 
nöthigen Gewandtheit zu behandeln, es gehoͤrig auszuwerfen und 
ſo zu leiten, wie es die Lage mit ſich bringt. Die kleine Koral⸗ 
lenfiſcherei geſchieht mit aͤhnlichen Werkzeugen, aber auch mit 
anders eingerichteten kleinern Netzen. Auf die eine oder andere 
Art erhält man jedoch außer ſchoͤnen großen Korallen auch Bruſt⸗ 
ſtuͤcke von geringerer Beſchaffenheit. An den ſardiniſchen Küften 
verſammeln ſich jahrlich eine große Anzahl Fahrzeuge zu Waſſer, 
die ſich die Erlaubniß, dieſes Geſchaͤft in den privilegirten Haͤfen 
zu betreiben, gegen eine beſtimmte Abgabe erkaufen, und ſehr be⸗ 
deutende Geſchäfte machen. Der kleinſte Ertrag an dieſen Kuͤſten 
iſt jährlich 2 Millionen, und der hoͤchſte gegen 51 Million Li⸗ 
vres. Aus der Gegend von Trapani ſollen die meiſten und ge⸗ 
ſchickteſten Korallenfiſcher dort hinkommen, und im Allgemeinen 
ſtehen die Sicilianer ihrer groͤßern Gewandtheit wegen gegen die 
Korſen im Rufe. Sowohl die italieniſchen als die franzoͤſiſchen 
Korallenmanufakturen beſchaͤftigen eine bedeutende Anzahl Arbei⸗ 
ter; als ſolche ſind unter den italieniſchen die zu Livorno, Tra⸗ 
pani und Genua, unter den franzoͤſiſchen die zu Marſeille, Caſſis 
u bemerken. Die in Marſeille bearbeitete Korallenwaare beträgt 
fetzt nur noch circa 100,000 Livres an Werth, obgleich der Er⸗ 
trag früher, und beſonders vor der Revolution, bei weitem ho- 
her war und das Vierfache erreichte. Die Fabriken in Caſſis 
moͤgen nicht gang fo ausgedehnt fein, als in Marſeille, liefern 
aber doch viel Waare; Livorno zaͤhlt 3 groͤßere und 2 kleinere 
Fabriken, deren Abſatz ſtark iſt; derſelbe Fall iſt es mit den 
genueſiſchen. Von Trapani geht eine außerordentliche Menge, 
worunter hauptſaͤchlich viel roh ausgearbeitete Waare iſt, aus, von 
der letztern beſonders nach Livorno, wo das feinere Bearbeiten be⸗ 
ſorgt wird. In den Fabriken zu Marſeille wurde die Bearbeitung 
immer mit vieler Accurateſſe und Auswahl betrieben, woſelbſt die 
anſehnlichſten und ſchoͤnſten Stuͤcke zum Behufe fuͤr Naturalien⸗ 
ſammlungen beſonders ausgeleſen und zugerichtet werden; andere, 
welche ſich zur Verfertigung mancherlei Schmuck- und Luxusar⸗ 
tikel eignen, werden ebenfalls ſortirt und daraus mancherlei Ge⸗ 
genſtaͤnde, als kleine Taſſen, Meſſerhefte, kleine Stockknoͤpfe, 
Schmucknadeln in die Haare, Spielzeug für Kinder, Berloquen 
u. ſ. w. verfertigt; die kleinern, wenn ſie ſonſt tadelfrei ſind, 
zu rothen Perlen in verſchiedener Form und Groͤße verarbeitet. 
Dieſe Zurichtungen beſchaͤftigen mehrere Haͤnde, wobei jeder Ar⸗ 
beiter fein eigenes Geſchäft verſieht, welches im Reinigen und 
Abnehmen der rindenartigen Theile durch ſcharfe Inſtrumente, im 
geſchickten Be⸗ und Zuſchneiden, im Bohren u. dgl. beſteht; die 
letzten Arbeiten ſind gewöhnlich das Schleifen nach der ihnen zu 
gebenden Geſtalt, das Poliren, das Sortiren nach ihrer Groͤße 
und Reinheit, und das Aufziehen auf Faͤden, worauf ſie, nach 
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den Nummern bezeichnet, und fo marquirt, die Preisbeſtimmung 
feſtſetzen. Von Korallen verfertigte Kugeln, von 14 Zoll im 
Durchmeſſer, werden haufig nach China, Japan u. f. w. ver⸗ 
ſchickt, und ungemein theuer verkauft. Die Einwohner daſelbſt 
gebrauchen ſie als Zierde, ihren Koͤrper damit zu ſchmuͤcken. Die 
nicht zu Kugeln ſich eignenden werden auch zu laͤnglichen For⸗ 
men geſchliffen, man nennt ſie Olivetten, ihr Preis iſt weit 
geringer. Ueberhaupt richtet ſich der Werth der Korallen nach 
ihrer Groͤße, Staͤrke und Farbe, welche von dem dunkelſten bis 
auf das blaſſeſte Roth herabſinkt, und ſo die verſchiedenen Ab⸗ 
ſtufungen, deren man gewoͤhnlich 9 in den Korallenfabriken zaͤhlt, 
bildet. Vollkommene Kugeln, von 15 Zoll im Durchſchnitte, ko⸗ 
ſten 1200 Livres und darüber. Andere, etwas kleinere Kugeln, 2 
400 bis 800 Livres, jedoch muß dergleichen Waare ganz ohne 
Makel ſein; der geringſte Riß oder Fehler ſetzt ſie gleich im 
Preiſe auf die Haͤlfte und noch weit niedriger herab. Kleine Ku⸗ 
geln werden pfundweiſe verkauft; dergleichen koſten in Marſeille 
das Pfd. 8 bis 10, mittlere 30 bis 60, die groͤßern 600 bis 1000 
Livres. Aus den allerkleinſten Kuͤgelchen werden Arm⸗ und Hals⸗ 
baͤnder verfertigt, die aus 12 Schnuͤren beſtehen, und das Paar 
davon mit 33 Livres verkauft. Die kleinen zerfägten oder zerbro⸗ 
chenen, vertreten an der afrikaniſchen Kuͤſte die Stelle des baaren 
Geldes. — Gewoͤhnliche rohe Waare wird in Centnern verkauft, 
die Kabinetsſtuͤcke ſind in ungemeſſenem Preiſe, weil fie als Sel⸗ 
tenheiten hinſichtlich der Groͤße und Schoͤnheit betrachtet werden, 
ſie werden Chouettes genannt. Der italieniſche Korallenhandel 
von Livorno und Genua aus, iſt ſehr ausgebreitet; in mehrern 
deutſchen Städten befinden ſich Handlungshaͤuſer, deren Verſen⸗ 
dungen nach Rußland, Polen, in die Wallachei, Moldau und 
Tartarei aͤußerſt wichtig find, dahin gehören Breslau und Leip⸗ 
zig, ferner Bogen in Tyrol, Brody in Oftgalizien, Krakau in 
Weſtgalizien u. a. O. m. In den Korallenfabriken zu Livorno 
theilt man die Waare in runde, Coralli tondi, und in laͤnglich 
geſchnittene, coralli tagliati a botticella, wovon dieſe letzte 
Sorte in 8 Arten oder Nummern zerfaͤllt, und ein ſolches Sor⸗ 
timent aus 12 Bunden oder Maſchen, à 12 Pfd., beſteht, die 
zuſammen ein Gewicht von 144 Pfd. ausmachen, und dem Preiſe 
von 2000 Thlr. Conv.⸗Geld ziemlich gleich kommen. Die runden 
theilen ſich wieder in 6, bis 8 Nummern, wovon jede Nummer 
nach den Farben in 6 bis 9 Sorten rangirt wird. Die kleinſte 
Gattung von der Groͤße feiner Graupen, in fuͤnferlei Farben, 
wird entweder bund- oder pfundweiſe verkauft, und dadurch un⸗ 
terſchieden. Eine Mittelſorte, wovon jede Maſche 6 Pfd. wiegt, 
hat 24 dergleichen zu einem Sortiment; jede enthaͤlt 60 Schnuͤre. 
Ueberhaupt wird die Eintheilung und das Sortiren von den Li⸗ 
vorner Kaufleuten nach gewiſſen feſtgeſetzten Regeln der Kunſt be⸗ 
trieben, wo die Größe, Geſtalt, Farbe und andere Nebenum⸗ 
ftände dieſelben leiten, und jeder Art ihren Werth beſtimmen; es 
werden daher die ganz vorzuͤglich großen und auserleſenen Stuͤcke 
für ſich verkauft und ſtehen in bei weitem höherem Preiſe. Außer 
den Livorneſer Korallen kommen die von Trapani in mehrern 
Sorten zum Handel, ſo wie die genueſer; ihre Sortimente fal⸗ 
len aber nicht ſo gut aus, als jene. Außer den ſtarken Verſen⸗ 
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dungen der bearbeiteten Korallen nach China und Japan, wo ſie 
am theuerſten bezahlt werden, wird auch Abſatz davon in meh⸗ 
rern aſiatiſchen Gegenden, hauptſaͤchlich nach der Levante, und 
außerdem nach Afrika und Amerika gemacht. Die Tuͤrken wen⸗ 
den die ſchoͤnſten und theuerſten Kugeln zur Verzierung ihrer Tur⸗ 
bans und Kaftans an, und hierdurch zeichnen ſich die reichen 
Tuͤrken, ſo wie die vornehmen Japaneſen vor den Geringern ihres 
Volkes aus, beſonders iſt dieſes bei letzteren der Fall. Im Ne⸗ 
gerhandel werden die Korallen ebenfalls ſehr haͤufig gebraucht; 
England bezieht daher eine bedeutende Quantität, und verſendet 
fie nach Oft: und Weſtindien. Der europaͤiſche Handel mit Ko⸗ 
rallen wird groͤßtentheils aus italieniſchen Fabriken betrieben, und 
Livorno und Genua verforgen damit die mehrſten Länder. ı Nicht 
allein unſere deutſchen Meßoyte, als Frankfurt a. M., Frankfurt 
a. d. O., Leipzig u. ſ. w., ſondern auch bedeutende Handelshaͤu⸗ 
ſer mehrerer großen Orte machen wichtige Geſchaͤfte im Großen 
damit und verſchicken fie weit und breit in die nördlichen Lanz 
der. Dergleichen gibt es zu Wien, Prag, Botzen, Bres⸗ 
lau, Brody u. ſ. w.; den Kleinhandel verſehen in Deutſchland 
die Galanteriehaͤndler, welche ſie nach Schnuren und Lothen ver⸗ 
äußern. In Livorno handelt man die Korallen mit 8 p. c. 
Sconto, 140 Pfd. daſiges Gewicht iſt 100 Pfd. hollaͤndiſchem 
gleich. Die livorneſer Fabriken haben den Ruf einer groͤßern 
Reellitaͤt als die genueſer, indem die letztern ihr Sortiment 
nicht mit der Praͤciſion bewerkſtelligen, und durch Ueberhaͤufung 
mit blauem Zwirn, wovon ganze Buͤſchel an den Schnuͤren ent: 
halten find, die Waare betruͤglicherweiſe beſchweren, welches bei 
Bunden von mehreren Pfunden viele Lothe betragen ſoll, und bei 
dieſer Waare kein Abzug an Tara Statt findet. So wie nun 
jede Waare, die einigermaßen im Werthe iſt, nicht leicht der groͤ⸗ 
bern oder feinern Betruͤgerei entgehen kann, ſo iſt es auch mit 
dieſem Artikel der Fall, wovor ſich Einkäufer, beſonders bei groͤ⸗ 
ern Quantitaͤten, zu hüten haben. Nicht allein, daß die fehler⸗ 
haften, riſſigen oder ſonſt ſchadhaften Korallen durch irgend eine 
angewendete Maſſe, die aus kalkerdigen Theilen, mit Zinnober 
vermiſcht und mit Tragantſchleim angemacht, beſteht, ſauber 
uͤbertuͤncht und polirt werden, oder auch durch andere Verbindun⸗ 
en mehr harziger Art, wozu feines Drachenblut u. dgl. gehört, 
under man bereitet ſogar aus ſolchen Gemengen aͤhnliche Kugeln 
von verſchiedener Form, und gibt ihnen durch beigemengte vege⸗ 
tabiliſche Farbeſtoffe die zu verlangende Farbe. Auf andere Weiſe 
ſollen auch ganze Korallenzinken aus paſſenden Holzzweigen mit 
ſchicklichem Ueberzug verſehen, als echte Korallenzinken ausgege⸗ 
ben werden. Die Echtheit der Waare läßt ſich theils an der groͤ⸗ 
Bern Schwere, an der groͤßern natürlichen Kälte, fo wie durch 
weitere Behandlung mit auflöfenden Mitteln, worin ſich die ech⸗ 
ten Korallen unverändert verhalten, die nachgemachten oder vers 
klebten aber ihre Geſtalt veraͤndern, und wenigſtens unſcheinbar 
und unanſehnlich werden, erſehen; ſolche Auflöfungsmittel find 
nun rectificirter Weingeiſt, Pottaſchenlauge u. dgl. Auch das 
lange Anfaſſen und in der Hand Behalten, wird eine unechte 
Ware in vielen Faͤllen durch die daraus entſtehende Veraͤnderung, 
z. B. Mangel an Glanz, ſchmierige Oberflaͤche u. ſ. w. erkennen 
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laſſen. — Unter die weißen und rothen Korallenzinken, die in den 
Apotheken vorhanden find, und wovon früher beſonders die zu hoͤchſt 
feinem Pulver geſtoßenen, dann auf einem Praͤparirſteine zu dem 
ſubtilſten Pulver mit Waſſer geriebenen, nachher zu ganz kleinen, 
kegelartigen Maſſen geformten, haͤufig gebraucht wurden, jetzt aber 
weit ſeltener, verſteht man die zum Verarbeiten untauglichen; ſie 
ſind in der Regel zu duͤnn, haben uͤberhaupt hinſichtlich der Farbe 
nicht das ſchoͤne Anſehen. g 
Korallen⸗Moos, Muscus corallinus, iſt gleich dem vori⸗ 
gen eine Art Pflanzenthier, welches aus feinen, glatten, kraͤuſel⸗ 
foͤrmigen Gelenken zuſammengeſetzt iſt; es kommt gewoͤhnlich in 
abgebrochenen Stuͤcken zu uns. Seine Farbe iſt verſchieden, weiß⸗ 
grau, roth, gruͤn, aſchgrau, und wenn es lange der Luft ausgeſetzt 
eweſen iſt, ganz weiß. An den Klippen, Steinen und Conchilien 

1 end, wird es beſonders im mittelländifchen Meere angetroffen. 
Es beſteht groͤßtentheils aus kohlenſaurer Kalkerde und thieriſcher 
Gallerte, daher es mit Saͤuren aufbrauſt und in Salpeterſäure 
aufgeloͤſet wird. Die bei ihm außerdem noch befindlichen ſalzigen 
Theile ſind wahrſcheinlich aus dem Meerwaſſer. Man erhaͤlt es 
aus Italien und Frankreich. 

Korduan, ſ. Corduan. . i 

Koriander, Schwindelkoͤrner, von coriandrum sa- 
tivum L., einer einjährigen, in Deutſchland häufig auf den Fels 
dern gebaueten Pflanze, der ganz runde, gelbbraune, geſtreifte 
Saamen. Im friſchen Zuſtande hat ſowohl die Pflanze als der 
Saamen einen widrigen, unangenehmen und betaͤubenden Geruch, 
der ſich aber durchs Trocknen in einen angenehmen aromatiſchen 
verwandelt; der Geſchmack iſt ebenfalls gewuͤrzhaft, ſuͤßlich, und 
nicht unangenehm ſcharf. Das eigentliche Vaterland iſt Aſien 
und die ſuͤdlichen Gegenden von Europa. Den engliſchen und ita⸗ 
lieniſchen zieht man ſeiner Groͤße wegen vor, uͤbrigens kann er 
auch ſehr gut aus mehrern Gegenden Deutſchlands, als Thuͤringen, 
Franken u. ſ. w. bezogen werden. Je größer die Körner, deſto 
beſſer; er darf nicht feucht oder vielleicht von Maͤuſen und an⸗ 
derem Ungeziefer zerfreſſen, auch nicht zu alt ſein, ſondern muß 
nebſt der nicht zu dunkeln Farbe, die gehoͤrige Trockniß und einen 
angenehmen, nicht ranzigen Geſchmack beſitzen, auch frei von 
Staub ſein. Sein Gebrauch iſt nicht allein in der Medizin, ſon⸗ 
dern auch als Ingredienz mehrerer Liqueure ſehr haͤufig; mit 
Zucker überzogen erhält man ihn von den Conditoren. 

Korinthen, kleine Roſinen, passulae minores, find 
die getrockneten Beeren einer Abart des Weinſtocks, nach L. Vitis 
apyrena, der häufig auf den joniſchen Inſeln waͤchſt; Zante, 
Cefalonia u. a. m. liefern ſie in großer Menge; ferner Dalma⸗ 
tien, Albanien und Morea. Ehemals kamen ſie von Korinth, 
woher fie ihren Namen haben. Die reifen Beeren werden, nach⸗ 
dem ſie abgenommen ſind, in der Sonne getrocknet, und in großen 
Haufen an dazu beſtimmten Orten, wo ſie gut verwaht ſind, aufge⸗ 
hoben. Beim Verſenden ſucht man die ſchon vorher feſt zuſam⸗ 
mengebackenen Klumpen zu zertheilen, und dann dicht in die Faͤſſer 
einzutreten, damit ſie vor dem Zutritt der Luft geſichert werden 
und ſich gut conſerviren. Aus dieſem Grunde ſind auch die Faß⸗ 
Korinthen denen in Saͤcken verſchickten vorzuziehen; die erſten 
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werden in ganzen, halben und viertel Faͤſſern, die letztern in Säcken 
von 2 bis 300 Pfd. gehandelt, und zwar in Amſterdam mit 16 
p. c. Targa und 2 p. c. Gutgewicht fuͤr's Gebinde, nebſt 2 p. c. 
Scontro fuͤr gleich baare Zahlung; in Marſeille mit 6 p. c. Tara, 
2 Pfd. Gutgewicht; in Livorno nach 100 Pfd. In Venedig ver⸗ 
kauft man die Korinthen bei 1000 Pfd., oder wiegt ſie nach 
Stajo und tarirt die Gebinde. Die weniger im deutſchen Handel 
vorkommenden aus Calabrien und der Inſel Lipari werden in Li⸗ 
vorno mit. 18 Pfd. Tara, 2 Pfd. Gutgewicht und 3 p. o. 
Scontro; in Hamburg mit 12 p. o, die zantifchen mit 14 p. c. 
Tara in ganzen Gebinden gehandelt. Die Guͤte der Korinthen 
beſtimmt ſich ſchon groͤßtentheils nach ihrem Aeußern, und ferner 
nach dem Geſchmack. Man verlangt von einer guten Waare, daß 
die Beeren friſch und verhaͤltnißmaͤßig groß genug find, kein 
roͤthliches, ſondern ein ſchwarzblaues Anſehen haben; weißliche, 
oder eine Art Schimmel verrathende, von dumpfem Geruch, oder 
ſaͤuerlich ſchmeckende haben theils ſchon das Verderben im Entſte⸗ 
hen, oder find, wenn dies durchgehends der Fall iſt, ganz verdor⸗ 
ben. Auch fuͤr ſolche, die mit Waſſer aufgequellt und wieder luft⸗ 
trocken gemacht worden ſind, „um ein geſunderes Anſehen zu be⸗ 
kommen, hat man ſich zu huͤten, ſie ſind insgemein untauglich 
und conſerviren ſich gar nicht; der Geſchmack verräth ſchon ihren 
geringen Werth. Am meiſten ſind aber die in Saͤcken verkauften 
dem Verderben ausgeſetzt geweſen, und man kauft daher lieber 
fäfferweife. Oftmals beruht die Güte der Korinthen auch auf 
der in manchen Jahren e e zweckmaͤßigen oder ungedeih⸗ 
lichen Witterung, wodurch die Menge des in denſelben enthalte⸗ 
nen Zuckerſtoffs, oder die Suͤßigkeit vermehrt oder vermindert 
wird. Die allgemeinen Beziehungsplaͤtze fuͤr Deutſchland ſind: Li⸗ 
vorno, Hamburg und Trieſt. 
Korinthen-Wein. Ein von den auf der Inſel Zante wach⸗ 
ſenden Weinbeeren bereiteter Wein; er iſt angenehm ſuͤß und ſtark. 
Kork, Pantoffelholzrinde, kommt von einem anſehn⸗ 
lich hohen und dicken Baume, nach L. Quercus suber, Kork⸗ 
eiche, Korkbaum, der in Frankreich, Italien, Spanien und 
Portugal waͤchſt. Die leichte, ſchwammige Rinde wird von dem 
12 Jahr alt gewordenen Baume abgeſchaͤlt, ins Waſſer gelegt, 
dann gepreßt und getrocknet. Wenn der Splint des Baumes un- 
beſchaͤdigt geblieben iſt, fo waͤchſt die Rinde bald wieder; die 
beim erſten Abſchaͤlen erhaltene iſt noch nicht ſo tauglich, als die 
darauf folgenden, welche nach einem jedesmaligen Zeitraume von 4 
Jahren abgenommen werden. Zu alte Rinde wird holzig und 
riſſig; uͤberdieß aber iſt es zur Erhaltung der Baͤume noͤthig, die 
Rinde zu Zeiten abzunehmen, weil die niemals davon befreieten 
kein ſo hohes Alter erreichen, und ſtatt 150 Jahr alt zu werden, 
nach dem funfzigſten ausgehen. Eine gute Korkrinde hat ein ins 
Roͤthliche fallendes Anſehen, iſt ſehr fein, weich, leicht, elaſtiſch, 
nicht holzig, ſtockig oder loͤcherig. Aus Spanien erhält man die 
vorzuͤglichſte und mehrſte, die franzoͤſiſche iſt im geringen Werthe. 
Die ſpaniſche aus Barcellona, die franzoͤſiſche aus Bordeaux, die 
portugieſiſche aus Faro werden bei großen Quantitaͤten in Blaͤttern 
nach den Handels-und Seeſtaͤdten verſandt und nach Ballen ge⸗ 
handelt, wo der groͤßte Theil zu Stoͤpſeln verſchnitten, ein ande⸗ 
21 
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rer zum Gebrauch mehrerer Profeſſioniſten, als Schuhmacher, 
Gerber ꝛc. verwendet wird. Wird der Kork mit Salpeterſaͤure 
behandelt, indem man einen Theil deſſelben mit ſechs Theilen 
mäßiger Salpeterſaͤure in eine geräumige Retorte bringt, und mit 
einem pneumatiſchen Apparate in Verbindung ſetzt, der die gasar⸗ 
tigen Theile aufnimmt, welche ſich bei der nachmaligen Erhitzung 
bel gelindem Feuer entwickeln und aus Kohlenfäure und Salpeter⸗ 
gas beſtehen, dann nach Aufhören der rothen Dämpfe die zuruͤck⸗ 
gebliebene Fluͤſſigkeit in der Retorte in einer Glasſchaale bis zur 
Ganzdicke abdampft, und nach dem Erkalten im Waſſer aufloͤſt, 
filtrirt u. ſ. w., ſo ſcheidet ſich eine pulverige Subſtanz aus, 
welche unter dem Namen Korkſaͤure jedem Chemiker bekannt 
iſt. Ihr Geſchmack iſt bitter und ſauer; ihre Verbindungen mit 
Alkalien, Erden u. Metalloxyden ſind verſchiedenartig. Das Schnei⸗ 
den der Korkſtoͤpſel aus den Korkblättern oder Tafeln geſchieht an 
mehrern großen, auch kleinern Orten; bekannt ſind die Korkſtoͤpſel⸗ 
ſchneidereien in Hamburg, Bremen, Stettin, Berlin, Breslau u. 
ſ. w., fo wie die verſchiedene Große und Form der Stöpfel. Es 
gibt Spundſtoͤpſel, dieſes ſind die groͤßten; dann folgen andere 
roße von mehrern Sorten, mittlere von unterſchiedener Größe, 
Kleinere und kleine, im Handel unter folgenden Rubriken vorkom⸗ 
mend: Spundftöpfel, die gewöhnlich nach 100 verkauft wer⸗ 
den; Stoͤpſel à 4 Kannen, à 3 Kannen, 2 Kannen, 13 Kanne, 1 
Kanne oder Maß, 4 Maßſtoͤpſel; dann große Medizinftöpfel, 
Mirturftöpfel, kleine Medizinftöpfel von mannichfaltiger 
Stärke; auch beſonders von den Maß⸗ und mehrern Maßſtoͤpſeln 
lange und kuͤrzere. Die Stoͤpſel werden insgemein nach tauſend 
gehandelt und ſind ebenfalls nach der Feinheit des Korkes verſchie⸗ 
den, daher grob, mittelmaͤßig fein und ganz fein. Von einem gu⸗ 
ten Stäpfel verlangt man, daß er ſchoͤn rund geſchnitten ſei, keine 
Ecken habe; er muß fein, ſanft wie Sammet anzufuͤhlen ſein, 
eine gewiſſe Elaſticität, Glätte und vollkommene Leichtigkeit bes 
ſitzen; diejenigen, welche harte, holzartige Stellen, Loͤcher, Bruͤche 
und ſchwarze Flecken haben, gehoͤren unter die ſchlechten Sorten. 
Die franzoͤſiſchen Korkftöpfel kommen ebenfalls ſehr haufig in 
deutſ chen Handel, fie find gewöhnlich von guter Beſchaffenheit. 
Ein guter Korkſtoͤpſel fhließt in der Regel beſſer, als der einge: 
riebene Glasſtoͤpſel; denn dieſe letztern ſind ſelten ſo eingeſchmir⸗ 
gelt, daß fie eine Flaſche ganz luftdicht verſchließen. enn nun 
gleich ſelbſt det beſte Kork immer einige Poroſität beſitzt, wodurch 
gasartige Theile entweichen koͤnnen, ſo kann dieſem Uebelſtande 
abgeholfen werden, wenn man ihn mit Wachstheilen traͤnkt. Will 
man dergleichen zubereiten, ſo laͤßt man gelbes Wachs gelinde 
fließen und thut hernach ungefaͤhr den vierten Theil deſſelben gut 
äusgeſchmolzenes, reines und geruchloſes Rindertalg zu. In dieſe 
noch heiße Miſchung taucht man die Korkſtoͤpſel, und nachdem ſie 
ſich vollgezogen haben, nimmt man ſie heraus und ſtellt ſie mit 
dem breiten Theile auf eine eiſerne oder Steinplatte, ſo, daß ſie 
aufrecht ſtehen. Die Platte kann nun in einen erwaͤrmten Ofen 
geſtellt werden, wodurch das voͤllige Einziehen der talgigen Wachs⸗ 
maſſe noch mehr befoͤrdert wird. Solche Stoͤpſel dienen nicht al⸗ 
lein, eine Flaſche luftdicht zu verſchließen, ſondern ſie ſind auch 
ſehr anwendbar, diejenigen Flaſchen, welche ſcharfe Saͤuren ent⸗ 
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halten, die den Korkſtoͤpſel leicht zerfreſſen, damit zu verſtopfen. 
Auch das Ueberziehen mit feiner Blaſe kann in ſolchen Faͤllen ap⸗ 
plicirt werden, es iſt aber nicht fo dauerhaft. Von den untaugli⸗ 
chen Abgaͤngen des Korks beim Schneiden der Stoͤpſel wird durchs 
Verkohlen eine ſchwarze Farbe dargeſtellt, die man ſpaniſches 
Schwarz nennt. Die franzoͤſiſchen Korkſtoͤpſel find von Bor⸗ 
deaux, Marſeille, auch aus deutſchen Handelsſtaͤdten zu beziehen. 
Die in Deutſchland geſchnittenen aus deutſchen Handelsorten, 
vorzüglich aus Hamburg, Bremen, Breslau, Berlin, Stettin u. a m. 
Korkrapp. Im hollaͤndiſchen Handel eine der beften Sor⸗ 
ten des Krapps. 5 
Kornbranntwein, ſ. Branntwein. 
Koſtus, ſ. Costus duleis, 1 a 
Kourbarillharz, ſ. Animegummi. 

Krachporzellan. Ein buntes, chineſiſches Porzellan von 
grauer Farbe; es iſt leicht zerbrechlich, hat keinen Klang, groͤßten⸗ 
theils aber Riſſe, die ſich auf der Oberflaͤche befinden; im Feuer 
zerſpringt es nicht leicht. , 

Krachmandeln, Knackmandeln, find die mit einer 
duͤnnen, harten und zerbrechlichen Schale umgebenen Mandeln, 
welche von einer Spielart, die groͤßer als die andern iſt, abſtam⸗ 
men. Außer der leichten Zerbrechlichkeit dieſer Schale zeichnet ſie 
ſich von der dickſchaligen durch ihr mehr gefurchtes, loͤcheriges 
Aeußere aus. Aus Frankreich, unter dem Namen amandes de da- 
mes, fragiles, oder aus Italien kommen die mehrſten in Handel. 
In Amſterdam werden fie nach Koͤrben von 200 bis 300 Pfd., 
mit 3 bis 12 Pfd. für Tara, 2 p. c. Gutgewicht und 2 p. c, 
fuͤr gleich baare Zahlung gehandelt. 

Kraftmehl, ſ. Staͤrke. ; 

Krähenaugen, nuces vomicae, find die Saamen der 
Fruͤchte, welche ein Baum, nach L. Strychnos nux vomica, der 
auf Ceylon, Malabar und Cochinchina waͤchſt, von mittelmäßiger 
Groͤße, bedeutender Staͤrke iſt, ſandigen Boden liebt, hervorbringt. 
Die goldgelben, runden, Aprikoſengroͤße beſitzenden Fruͤchte enthal⸗ 
ten in ihrem Fleiſche die auf beiden Seiten flachen, in der Mitte 
eingedruͤckten, mit einem tiefen Nabel bezeichneten, aſchgrauen, mit 
ſeidenartigen Haaren beſetzten Saamen. Die hornartige, inwendig 
weißgelbe oder braͤunliche Subſtanz derſelben macht fie zum Puͤl⸗ 
vern unfähig; fie werden daher, um fie zu verkleinern, geraspelt, 
und muͤſſen dann erſt gut auf einer heißen Platte ausgetrocknet 
werden, ehe man ſie zu einem feinern Pulver bringen kann. Ihre 
Bitterkeit iſt ausgezeichnet und unangenehm; fuͤr Thiere, die 
blind geboren, ſind ſie ein toͤdtliches Gift, wovon man bei Ver⸗ 
treibung des Ungeziefers häufigen Gebrauch macht. Aber auch 
beim Menſchen, obgleich der daraus bereitete Extract bei aͤrztlicher 
Verordnung in manchen Fällen ein ſehr Eräftiges Mittel ift, koͤn⸗ 
nen ſie hoͤchſt nachtheilig wirkend werden. Die Indianer bereiten 
ſich Aus den eingeweichten und ausgekochten Saamen ein Oel, wel: 
ches ſie zum Brennen gebrauchen. Man bezieht ſie uͤber London, 
Marſeille und Livorno in Saͤcken & 100 Pfd. In neuern Zeiten 
entdeckten Pelletier und Caventou in den Krähenaugen eine 
eigenthuͤmliche Subſtanz, die ihrem Verhalten nach unter die Al⸗ 
kaloide gerechnet wird. Sie hat den Namen Strychnin erhal⸗ 
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ten und wurde von den erwähnten Chemikern in Geſellſchaft des 
Brucius (eines Alkaloids in der falſchen Anguſturrinde) vorge⸗ 
funden. Dieſes Strychnin, das eigentliche narcotiſche Princip in 
den Kraͤhenaugen, iſt eine ſehr giftige Subſtanz, wird aber in 
neuern Zeiten als Arzneimittel angewandt. Es Eriftallifirt in rei⸗ 
nem Zuſtande in kleinen weißen, vierſeitigen Saͤulen, mit vier 
Flaͤchen zugeſpitzt, iſt geruchlos, ſchmeckt aber ſehr bitter, laͤßt ſich 
nicht ſchmelzen, noch verfluͤchtigen, ohne zerſetzt zu werden; braucht 
zur Aufloͤſung 6660 Theile kaltes, oder 2500 Theile kochendes 
Waſſer, läßt ſich dagegen leicht in Alkohol und in fluͤchtigen 
Oelen aufloͤſen; der Aether nimmt nur wenig davon auf. Mit 
Saͤuren entſtehen Verbindungen, die ſehr bitter ſchmeckende Salze 
liefern. Concentrirte Salpeterſaͤure faͤrbt das Strychnin nach ei⸗ 
nigen Minuten iſabellgelb; wird es roth, ſo enthaͤlt es Brucia. 
Von den Strychninſalzen kennt man bis jetzt folgende: das ſchwe⸗ 
felſaure Strychnin, das phosphorſaure, das ſalpe⸗ 
terſaure, das ſalzſaure und das kohlen ſaure Strych⸗ 
nin. Die Ignatiusbohne enthaͤlt dieſes Alkaloid ebenfalls, jedoch 
nue in weit geringerer Menge. Wittſtock erhielt aus 65 Pfun⸗ 
den Kraͤhenaugen 73 Loth reines ſalpeterſaures Strychnin, folg⸗ 
lich vom Pfunde 183 Gran. 5 

Kraftwurzel, Ginſengz von dieſer Wurzel hat man 2 
Arten, die, wie man behauptet, von einer Pflanze kommen; ſie 
find aber ſowohl im Aeußern, als im Geſchmack verſchieden. Die 
nordamerikaniſche, von 2 bis 3 Zoll Länge, einen kleinen 
Finger ſtark, etwas knotig, geringelt, außerlich braun und runz⸗ 
lich, inwendig weiß und ſchwammig, hat einen gewuͤrzhaften, ſuͤß⸗ 
lichen, hintennach etwas bitterlichen und ſcharfen Geſchmack; der 
Geruch iſt gewuͤrzhaft. Sie wird aus Canada, Virginien und 
Penſylvanien in Handel gebracht. Die chineſiſche Kraftwurzel, 
von geringem, ſuͤßlichem, ſpaniſchem Saft aͤhnlichem Geſchmack, 
iſt ſehr theuer, ſo, daß ſelbſt in Ching das Loth mit 30 Loth 
Silber bezahlt werden ſoll. Die Stuͤcke ſind alle geſchaͤlt, haben 
ein halbdurchſichtiges, glänzendes und hornartiges Anſehen, welches 
durch das Abbruͤhen in heißem Waſſer bewirkt wird. 

Kramkuͤmmel, f. Kuͤmmel. 

Krampfſtahl, auch Butſcherſtahl, heißt eine Sorte, 
die in 5, Zoll breiten, 3 Zoll dicken, und 6 bis 8 Zoll langen 
Stangen vorkommt. Ein Dutzend dergleichen betraͤgt am Gewicht 
60 bis 80 Pfd. Der Gebrauch dieſes Stahls iſt vorzuü 
Meſſerklingen, die zwar duͤnn, jedoch dauerhaft und ſcha 
dend ſind; man hat engliſchen, deutſchen und ſchwediſchen. 

Krapp, Faͤrberroͤthe. Unter dem Namen Krapp verſteht 
man die zubereitete Wurzel, Färberroͤthe, nach L. Rubia 
tinetorum; im Handel wird der Krapp zuweilen auch bloß 
Rothe genannt. Was dieſe Wurzel hinſichtlich ihrer natürlichen 
Geſtalt, ihrer Cultur u. dgl. betrifft, ſo iſt das Weſentlichſte da⸗ 
von in dem Artikel Faͤrber rothe enthalten und dort nachzuſe⸗ 
hen. Hier haben wir uns vorzuͤglich mit den eigenthuͤmlichen Be⸗ 
ſtandtheilen derſelben, oder des Krapps, der Zubereitung deſſelben, 
mit der nach den Gegenden, wo die Wurzel gebaut und zubereitet 
wird, vorzuͤglichen oder geringen Guͤte, den Kennzeichen, ſo wie 
mit andern den Handel damit betreffenden Gegenſtaͤnden zu be⸗ 
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ſchaͤftigen. Von der Wichtigkeit dieſer Wurzel, in Betreff ihrer 
Anwendung in der Faͤrberei, fo wie auch in der Heilkunde ſchon 
ſeit langen Zeiten uͤberzeugt, konnte ſie in den neuern Zeiten der 
chemiſchen Analyfe beruͤhmter Chemiker nicht entgehen. Ein 
Buchholz, John, Hitzig, Kuhlmann, Robiquet, Co⸗ 
lin u. a. unternahmen dieſelbe, und fanden nebſt mehreren uns 
hier nicht intereſſirenden Beſtandtheilen, eigenthuͤmliche Faͤrbeſtoffe, 
die ſie in abgeſchiedenem Zuſtande darſtellten. Kaſtner nannte 
den eigenthuͤmlichen rothen Faͤrbeſtoff Rubnin; Doͤbereiner 
nennt ihn Erythrodonin. Robiquet und Colin Alizarinz 
in Folge der ganzen levantiſchen Färberröthe, die den Namen 
Alizari führt. Als Eigenthuͤmlichkeiten dieſes Faͤrbeſtoffs find 
zu bemerken: er kriſtalliſirt in langen, durchſichtigen, glaͤnzenden, 
dem chromſauren Blei in Farbe aͤhnlichen Kriſtallen, die von kal⸗ 
tem Waſſer gar nicht, von heißem jedoch mit einer ſchoͤnen roſen⸗ 
rothen Farbe aufgenommen werden. Alkohol loͤſt fie mit roſen⸗ 
rother, Aether mit gelber Farbe auf; in Terpentinoͤl, Steinoͤl und 
fetten Oelen find fie mehr oder weniger aufloͤslich. Nach Tromms⸗ 
dorff iſt das Erythrodonin eine feſte, dunkelbraunrothe, ſich ins 
Gelbe ziehende, glaͤnzende, geruchloſe Maſſe, von ſuͤßlich⸗herbem 
Geſchmack, im Waſſer leicht auflöslih. Die waͤſſerige Aufloͤ⸗ 
ſung wird durch Alkalien ſchoͤn roth gefaͤrbt. Ein zweiter 
in der Faͤrberroͤthe enthaltener gelber Farbeſtoff iſt von 
Kuhlmann entdeckt; er nennt denſelben kanthin. Dieſe Sub⸗ 
ſtanz ſtellt eine kriſtalliniſche, klebrige Maſſe dar, die im Waſſer 
ſehr aufloͤslich iſt; eben ſo wird ſie vom Alkohol leicht, vom 
Aether nur wenig aufgenommen. Sie beſitzt einen ſtarken aroma⸗ 
tiſchen, dem Krapp ähnlichen Geruch. Die Menge des Kanthins 
in den verſchiedenen Krappſorten iſt ſehr abweichend, und Dr. 
Martius erklärt ſich daraus, warum die verſchiedenen Krappſorten 
ſich zur Hervorbringung der verſchiedenen Farben eignen; es mag 
vielleicht auch Veranläſſung fein, warum manche Krappwurzeln 
die Eigenſchaft, Knochen roth zu faͤrben, im hoͤhern Grade be⸗ 
ſitzen, als andere. Wegen des Gehaltes an Schleim und Zucker 
kann die Faͤrberroͤthe durch Hefe zur Gaͤhrung gebracht werden, 
ohne daß einer der angefuͤhrten Faͤrbeſtoffe zerſetzt wird. Von den 
im Handel vorkommenden Krappſorten gebührt unftreitig dem 

feit einiger Zeit auch im deutſchen Handel exiſtirenden levantiſchen 
oder ſmyrniſchen Krapp, Alizari benannt, die erſte Stelle. 
Der Vorzug, den dieſe Sorte beſonders vor dem deutſchen darbie⸗ 
tet, iſt, daß ſie weit gehaltreicher an Faͤrbeſtoff iſt. Es ſoll dies 
von der beſondern Cultur und der Art, die Wurzeln zu behandeln 
und zu trocknen, herruͤhren; auch ſoll man die Wurzeln erſt im 
fuͤnften oder ſechſten Jahre ausgraben, nachdem ſie ihre vollkom⸗ 
menſte Ausbildung erlangt haben. — Dieſer Alizari iſt in einem 
bedeutend hoͤhern Preiſe, als andere Krappſorten. Der hollaͤn⸗ 
diſche Krapp iſt ebenfalls einer der vorzuͤglichern, beſonders 
der aus Seeland wird fuͤr die beſte hollaͤndiſche Sorte gehalten. 
Um dieſe Wurzel zu dem Faͤrbematerial zuzurichten, wird ſie ge⸗ 
reinigt, getrocknet und zum Verkleinern auf Muͤhlen geſchuͤttet, 
worin ſie zu Pulver zerſtampft wird. Da der innere dunkle 
Kern, oder das Mark der Wurzel den mehrſten Faͤrbeſtoff enthaͤlt, 
ſo faͤllt der Krapp von der geſchaͤlten Wurzel um ſo beſſer aus. 
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Die äußere, dünne, blaßbraune Haut iſt der am wenigſten nutz⸗ 
barſte Theil derſelben. In Holland geſchieht die Bereitung in ei⸗ 
genen Anſtalten, und in der Regel fabrikmaͤßig. Die Wurzeln 
werden, nachdem ſie in vorſichtig geheizten Darrſtuben getrocknet 
ſind, auf einer reinen Dreſchtenne ſo lange geſchlagen, bis die 
Haut ſich losgegeben hat; dieſe Haut gibt zerſtoßen die ſchlechteſte 
Sorte unter dem Namen Mull, oder Staubroth bekannt. 
Die von der Haut befreite Wurzel wird beraubter genannt, 
und gibt nun auf den Krappmuͤhlen zerſtampft die mittlere, und 
dann der letzte Kern die feinſte Sorte. Dieſe letzte Sorte iſt der 
Korkrapp. Auf dieſe Art hat man in Holland 3 auch 4 Sor⸗ 
ten von Krapp, je nachdem nun die Abſonderungen mit groͤßerer 
Sorgfalt geſchehen. Die duͤnnen Haarwurzeln und Zaſern kommen 
mit zu der ſchlechteſten Sorte. Krapp, welcher aus ungeſchaͤlten 
Wurzeln geſchlagen, heißt unberaubter. Stuͤckenkrapp 
iſt ſolcher, der bloß aus den getrockneten Wurzeln, ohne weitere 
Zubereitung, beſteht. Frankreichs Krappwurzelbau iſt in der ehe⸗ 
maligen Normandie, Languedok, der Provence, vorzuͤg⸗ 
lich im El ſaß betraͤchtlich, und die meiſten Krappfabriken befin⸗ 
den ſich zu Avignon, Hagenau, Lille, Montpellier, Rouen, Straß⸗ 
burg, Colmar u. ſ. w. Die Ausfuhr des franzoͤſiſchen Krapps 
ins Ausland iſt unbedeutend, da ihr Bedarf fie noͤthigt, deutſchen 
und holländifchen nachzubeziehen. Die franzoͤſiſchen und elſaſſer 
ſind gewöhnlich feiner gemahlen, um die Melange zu decken; der 
unter dem Namen Garence fleurs iſt der feinſte, und dem hollaͤn⸗ 
diſchen gleich. Deutſchlands Faͤrberroͤthen⸗Bau iſt ſehr bedeutend, 
beſonders in Schleſien; naͤchſtdem aber auch im Herzogthum Ba⸗ 
den, in der Pfalz, in Schwaben, in Sachſen, im Ansbachſchen, 
im Braunſchweigſchen, im Thuͤringiſchen. Schleſien führt die ſo⸗ 
gleich ohne weitere Abſonderung gemahlene Wurzel unter dem Na⸗ 
men Rothe aus, und verſendek viel, ſowohl in die noͤrdlichen, 
als ſuͤdlichen Länder, über Trieſt, Venedig u. ſ. w. Man zieht 
aber die im Fruͤhjahre oder Anfangs Sommers gegrabene, ihrer 
beſſern Guͤte wegen, der vom Herbſte vor. Der engliſche Krapp, 
ob er gleich gut iſt, und ſich in England große Anpflanzungen der 
Krappwurzeln befinden, kommt nicht in Handel, weil der Verbrauch 
davon zu groß iſt, indem die großen und zahlreichen Faͤrbereien 
eine erſtaunende Menge Krapp conſumiren; ſich daher genoͤthigt 
ſehen, noch bedeutende Transporte aus Deutſchland und Holland 
1 beziehen. Die aus dem braunſchweigſchen Städtchen Koͤnigs⸗ 
utter in Handel kommende Sorte iſt nicht ſchlecht, fie gehoͤrt we⸗ 
nigſtens zu den guten Mittelſorten. Spaniſchen Krapp gab es 
ſonſt nie; die Spanier mußten ihren Bedarf aus dem Auslande 
nehmen, weil ſie keinen Krapp bauten; in ſpaͤtern Zeiten hat man 
die in Caſtilien und andern Provinzen wildwachſende Faͤrberroͤthe 
benutzt, und iſt mit der Cultur in wenigen Jahren dahin gelangt, 
den Bedarf aus dem Innern des Landes zu nehmen und einen 
Theil zu verſenden. Der in den Krappfabriken bearbeitete Krapp 
wird ſogleich, wenn er von der Muͤhle kommt, in große Faͤſſer 
feſt eingeſchlagen, welche im Gewichte von 1000 und mehreren 
Pfunden vorkommen. Die Verſendung des Krapps geſchieht am beften. 
in Faͤſſern und Kiſten, worin er feſt eingedruͤckt oder eingeſtampft 
iſt, damit der Zutritt der Luft moͤglichſt vermieden werde, wodurch 
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er augenſcheinlich an ſeiner Güte verliert; daher muß man ihn 
auch in dergleichen Gefäßen trocken une e es wuͤrde hoͤchſt 
nachtheilig ſein, ihn in großen Saͤcken oder Beuteln ſtehen zu laſ⸗ 
ſen. Wenn der Krapp ſeine Guͤte haben ſoll, ſo muß er trocken, 
fein gemahlen, nicht zu friſch, aber auch nicht zu alt ſein; er muß 
eine durchgehends gleiche, dunkele, dem tuͤrkiſchen Safran aͤhnliche 
Farbe, einen ſtarken, nicht unangenehmen Geruch, und einen ſuͤß⸗ 
lichen, zuckerartigen Geſchmack beſitzen, viel Faͤrbeſtoff bei ſich 
führen, den man erkennt, wenn der Speichel davon ſtark roth ge⸗ 
farbt wird. Das Waſſer ſowohl, als der Weingeiſt, muͤſſen eine 
rothe Tinctur ausziehen. Je feiner der Krapp gemahlen iſt, je 
beſſer iſt er; nur muß es kein aus den Mühlen ausgefegter Staub 
fein. Das Anhängen des Krapps, wenn er auf Papier geichuttet 
wird, und das Zurüͤcklaſſen einer lebhaft rothen Farbe, iſt als ein 
ſehr gutes Kennzeichen anzunehmen, welches davon herruͤhrt, daß 
er leicht die Feuchtigkeit der Luft anzieht. Im Preiſe ſteht im⸗ 
mer der ganz friſche niedriger, als der, welcher ſchon ein Jahr 
alt iſt, da er ſich durch ein gewiſſes Alter verbeſſert, aber auch 
nach einer beſtimmten Zeit wieder verſchlechtert. Zweijaͤhriger 
iſt hinſichtlich des Alters als der beſte anzuſehen; iſt er aber 
3 Jahre alt, fo hat er ſchon an feiner Güte verloren; mit dem 
vierten Jahre nimmt dieſelbe noch mehr ab und er wird dann ein 
ſchlechter Artikel. Nach dieſer Norm richten ſich die Preiſe im 
Handel. Als ſchlechter Krapp iſt der zu betrachten, welcher nicht 
gleichmäßig iſt, ſondern ein ſcheckiges Anſehen hat, oder wohl gar 
ſchwarz ausſieht; ferner der holzige und angefreſſene. Der levan⸗ 
tiſche Krapp wird aus Smyrna, Salonichi, Cypern, Tripolis, 
Aleppo u. f. w. bezogen, und geht aus den dortigen Häfen beſon⸗ 
ders nach Livorno, Trieſt, Venedig, Marſeille, von wo aus er 
entweder in dem Inlande dieſer Städte bleibt, oder auch zum 
Theil wieder ins Ausland verſendet wird. In Marſeille handelt 
man den levantiſchen Krapp bei 100 Pfd., gibt auf die ordinairen 
Sorten 6 bis 12 p. c. Scontro, auf die feinfte aber nicht. Fur 
den holländifchen Krapp iſt Rotterdam der Hauptbeziehungsort, 
weil hier große Niederlagen davon beſtehen; er wird in Faͤſſern 
oder Tonnen von 1000 Pfund verkauft. Den franzoͤſiſchen Krapy 
bezieht man von Rouen, Avignon, Montpellier u. ſ. w, den el⸗ 
ſaſſer von Straßburg. Deutſcher Krapp iſt von mehrern Staͤdten 
in Schleſien, Sachſen, Thuͤringen und Braunſchweig zu nehmen, 
namentlich aus Breslau, Liegnitz, Lauban, Leipzig, Erfurt, Langen⸗ 
ſalza, Kindelbruͤck, Naumburg, Braunſchweig, Koͤnigslutter; man 
handelt ihn nach Centnern, oder auch nach Steinen von 24 Pfund. 
— Noch duͤrfte ein ſeit nicht langer Zeit erſt bekannt gewordenes 
Entdeckungsmittel der Krappverfaͤlſchung hier nicht unbekannt blei⸗ 
ben. Herr Ermerius hat gefunden, daß, wenn man verfaͤlſchten 
Krapp auf einem eiſernen Loͤffel in Aſche verwandelt, die Aſche 
des reinen Krapps beinahe ſchwarz und mit weißen Punkten be⸗ 
fest iſt, die der Rinde grau, die der fremden Korper graubraun 
oder ſchwaͤrzlich und beinahe um die Haͤlfte ſchwerer, als die 
des reinen Krapps iſt. Verfaͤlſchter Krapp färbt das Waſſer 
dunkler und ſetzt ſich ſchneller zu Boden. Herr Dr. Craanen 
fand, daß Scheidewaſſer auf reinen Krapp gegoſſen durch beigeſetzte 
blauſaure Pottaſche blau wird und Berlinerblau gibt; verfaͤlſchter 
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aber grün wird, und keinen Niederſchlag zeigt. Ausfuͤhrliche An⸗ 

leitungen zur Unterſuchung des Krapps auf ash, 40 wie 

überhaupt alles, was auf die verſchiedenen Krappſorten Bezug 
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Krauſemuͤnze. Die herzfoͤrmigen, am Rande gezaͤhnten, 
wellenartig auf = und niedergebogenen, krauſen, dunkelgruͤnen, etz 
was rauhen Blätter von der Pflanze, nach L. Mentha crispa, 
werden vor dem Bluͤhen derſelben, nachdem die Pflanze abgeſchnit⸗ 
ten iſt, von dem Stengel abgeſtreift, gelinde getrocknet, und in 
wohlverwahrten Faͤſſern an einem trocknen Orte aufbewahrt. Die 
einige Fuß hohe, mit roͤthlichen Blumen bluͤhende, bekannte 
Pflanze ſtammt aus Sibirien, wird aber in Gärten häufig ange⸗ 
baut und bedarf wenig Wartung; fie kann vom Fruͤhjaͤhre an 
bis zum Herbſte, 2 bis 3 Mal geſchnitten werden. Die Blaͤtter 
ſind ihres ſtarken balſamiſchen Geruchs, des feurig, bitterlich ge⸗ 
wuͤrzhaften Geſchmacks wegen, nicht allein in der Medizin, ſon⸗ 
dern auch bei den Oeſtillateuren ſehr im Gebrauch. Da fie aͤthe⸗ 
riſche Theile enthält, fo wird auch daraus ein weſentliches Del 
durch Deſtillation erhalten, jedoch nur in ſehr geringer Menge; 
die friſche Pflanze gibt nur 388 Theil. Es hat eine gelbe Farbe, 
beſitzt den Geruch der Krauſemuͤnze in concentrirtem Zuſtande; 
darf in der flachen Hand gerieben, beim Verdunſten keinen Neben⸗ 
geruch von ſich geben, ſonſt war es mit Terpentin, Rosmarin oder 
einem andern Oele verfaͤlſcht. Will man die Krauſemuͤnzpflanze 
bloß auf Oel benutzen, ſo kann ſie bis zur Bluͤthe ſtehen bleiben. 
Oefters werden, ſtatt der Blätter der Krauſemüuͤnze, die von einer 
ahnlichen Pflanze, nach L. Mentha sativa, geſammelt, die zwar 
im Geruch und Geſchmack viel Aehnlichkeit haben, ſich aber durch 
die geſtielten, mehr zugeſpitzten, nicht herz⸗, ſondern eifoͤrmigen 
Blätter unterſcheiden. 

Krauſemuͤnzen⸗Oel, f. Krauſemuͤnze. 

Kraustabak, f. Tabak. : 

„ Krebfe, find hartſchalige, gepanzerte, groͤßtentheils ſcheeren⸗ 
foͤrmig bewaffnete, zu den Amphibien gehoͤrige Thiere, deren Gat⸗ 
tung ſehr weitläufig iſt. Ihrer verſchiedenartigen Geſtalt wegen 
gibt es wohl an 100 Arten; die mit blaͤtterloſem Schwanzende, 
unten eingeſchlagen, mit dem runden oder breiten Körper ſchild⸗ 
artig verwachfenen, nennt man Krabben, wozu der Faſchenkrebs 
gehoͤrt, der ſich in der Nordſee aufhält und gegeſſen wird. Die 
groͤßtentheils im Handel vorkommenden, koͤnnen in Fluß⸗ und 
Seekrebſe eingetheilt werden; zu den letzten gehören die Hummern, 
ſie werden aus Norwegen in großen Quantitaͤten, oͤfter ganze 
Schiffsladungen davon nach England und Holland verſandt. Von 
den Taſchenkrebſen gibt es marinirte im Handel; die Flußkrebſe 
werden Schockweiſe gehandelt. 

Krebsſteine, Krebsaugen, lapides cancrorum, oculi 
cancrorum, find ſcheibenfoͤrmige, auf der einen Seite erhabene, 
auf der andern in der Mitte vertiefte, flache, glatte, harte und 
feſte, kalkartige Koͤrper, die ſich an beiden Seiten des Magens der 
Maͤnnchen anſetzen, ihre Entſtehung einem verhaͤrteten kalkartigen 
weißen Safte, der zu einer gewiſſen Zeit entſteht, beſonders wenn 
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fie ſich haͤuten, verdankt. Man hat fe von verſchiedener Größe, 
kleiner als Linſen und groͤßer als Erbſen. Sie beſtehen aus Kalk⸗ 
erde mit einem geringen Antheile Phosphorſaͤure verbunden, und 
thieriſcher Gallerte, und werden von den Flußkrebſen genommen; 
da man ſehr haͤufig aus bloßer Kreide oder Thon mik Tragant⸗ 
ſchleim oder Hauſenblaſenleim zuſammengeſetzte, und nachgemachte 
im Handel antrifft, ſo beduͤrfen ſie einer naͤhern Pruͤfung, die ſich 
ſowohl, theils bei ihrem erkuͤnſtelten Aeußern, durch genaue Be⸗ 
trachtung und Vergleichung, als auch durchs Aufloͤſen bewerkſtelli⸗ 
en laͤßt. Ein echter Krebsſtein hat eine weiße oder ins Roͤth⸗ 
iche uͤbergehende Farbe, iſt von blätterigem Gewebe, ohne Geruch 
und Geſchmack, klebt nicht an die Zunge, iſt im Waſſer unaufloͤs⸗ 
lich. Die nachgemachten kleben nicht allein an die Lippen und 
Zunge, ſondern zerfallen auch im Waſſer; ſie hinterlaſſen nicht 
wie die echten, wenn fie in verduͤnnte Salpeterſaͤure gelegt, und 
ohne zu ſchuͤtteln darin aufgelöfet werden, eine gallertartige Haut, 
in der Geſtalt des Steins. Sind ſie aus Thonerde zuſammenge⸗ 
ſetzt, ſo werden ſie ſich ohne Aufbrauſen in verduͤnnter Schwefel⸗ 
fäure aufloͤſen. Der Gebrauch echter Krebsſteine erſtreckt ſich 
hauptſaͤchlich auf die Anwendung in der Medizin, wo fie ganz 
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fein präparirt für ſich, oder in Verbindung anderer Koͤrper gege⸗ 
ben werden. Die groͤßten Quantitaͤten liefern Rußland, Polen, 
Preußen; fie kommen von Aſtrakan, aus der Moldau, Lithauen, 
wo man den zerſtoßenen oder in Waſſer faul gewordenen Kreb- 
fen, nachdem man das Fleiſch abgeſpuͤlt, ihre Steine entzieht. 

Kreide, Creta. Die gewöhnliche weiße Kreide iſt eine 
kohlenſaure Kalkerde, mehr oder weniger, im Ganzen genommen 
doch nur mit einem ganz geringen Antheile Eiſen, Thon und Kie⸗ 
felerde vermiſcht, wohin die etwas in? Gelbliche fallenden Stuͤcke 
gehoͤren. Sie iſt von verſchiedener Feſtigkeit, theils ſtaubig, theils 
auch ſteinhart, wird als Floͤtzgebirge, beſonders an Seekuͤſten ge⸗ 
funden. In ihrem Innern findet man haufig Verſteinerungen, 
beſonders von Seeigeln. Es gibt ganze Ketten von Kreidegebir⸗ 
gen in Frankreich, Daͤnemark, England, Spanien und Italien. 
England und Daͤnemark verſenden viele Schiffsladungen als Bal⸗ 
laſt in die deutſchen Seeſtaͤdte. Die reinſte und vorzuͤglichſte 
Kreide iſt ſolche, welche ſchoͤn weiß, fein, zerreiblich, ohne ſteinig 
zu ſein, in Salpeterſaͤure bis auf einen geringen Ruͤckſtand ſich 
auflöfen läßt. Aus Bremen, Hamburg, Stettin und andern See⸗ 
ſtaͤdten zu beziehen. Ehemals kam ſie von der Inſel Ereta, wo⸗ 
von ſie ihren Namen hat. . 

Kreide, ſchwarze, Creta nigra, iſt ein mit Erdharz 
durchdrungener Thonſchiefer, von dunkel- oder blaßſchwarzer Farbe, 
wird zum Zeichnen gebraucht, wozu man den weichen, ganz dun⸗ 
keln wählt. Da fie nicht wie die weiße aus kohlenſaurer Kalkerde, 
ſondern aus Thonerde beſteht, ſo brauſet ſie auch nicht mit Saͤu⸗ 
ren auf, gibt aber beim Brennen, wodurch ſie ins Rothe uͤbergeht, 
einen empyrevmatiſchen, vom Erdharze herruͤhrenden Geruch, und 
kann zum Rothzeichnen angewendet werden. Um Osnabruͤck, in 
Italien, Schweden, Spanien, Frankreich und im Baireuthſchen 
trifft man ſie haͤufig. 

Kreide, ſpaniſche, Creta hispanica, gehört nicht unter 
die Kalkerden, ſondern in das Talkgeſchlecht. Sie fuͤhlt ſich fet⸗ 
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tig an, ihr Bruch iſt ſplitterig, ſie iſt weich, klebt nicht an die 
Zunge; entweder iſt ſie ganz weiß, oder ins Graue, auch Gruͤnliche 
fallend, zuweilen adrig. Als Baſis zu Fleckkugeln, fo wie über: 
haupt zum Ausmachen oͤliger oder Fettflecken aus verſchiedenen 
Zeuchen iſt ſie ſehr im Gebrauch, und leiſtet gewohnlich gute 
Dienſte. Sie wird nicht bloß in Spanien gefunden, ſondern auch 
in Deutſchland, als im Baireuthſchen, und an andern Orten mehr. 

Kreidenelken, ſ. Nelken. 

Kremſerweiß, ſ. Bleiweiß. 

Kreuzbeeren, baccae spınae cervinae, baccae domes- 
ticae, find die im Monat September reifenden, und dann die 
Groͤße einer Erbſe habenden, runden, ſchwarzen und glaͤnzenden 
Beeren eines kleinen Baums, der in vielen Gegenden Deutſchlands, 
beſonders in Gebuͤſchen und Hecken auf lockerem, feuchtem Boden 
waͤchſt, und heißt nach L. Rhamnus catharticus Er bluͤht im 
May, mit zwiſchen den Blattern hervorkommenden, an kurzen 
Stielen ſitzenden, ſchmutzig gelbgruͤnen Blumen ohne Kelch. Außer 
daß dieſe Beeren zum Gruͤnfaͤrben, oder wenn ſie noch unreif ſind, 
in Verbindung mit Weinſtein und Zinnaufloͤſung, dem wollenen 
Zeuche eine feſte gelbe Farbe ertheilen, angewendet werden, benutzt 
man die reifen zur Bereitung des bekannten Saftgruͤns, wozu 
man den ausgepreßten Saft derſelben nimmt. Die fberreif ge⸗ 
wordenen, im November geſammelten, enthalten ſtatt des ſonſt 
grünen Saftes, einen dunkelrothen, der ebenfalls zum Färben ver: 
ſchiedener Sachen, als Seide, Wolle u. dgl. gebraucht werden 
kann. Das aus den groͤßern Stämmen des Baums erhaltene feine 
und gelbliche Holz iſt von feſter Beſchaffenheit, und dient den 
Drechslern zu manchen daraus zu verfertigenden Arbeiten. Die 
Kreuzbeeren find übrigens als eine Varietät der Avignonbeeren 
anzuſehen, und werden jetzt, nachdem man mit der Farbe derſelben 
in der Wollen⸗ und Seidenfaͤrberei keine vorzüglich ins Auge fal⸗ 
lenden Farben gewann, von den Faͤrbern wenig oder gar nicht 
mehr benutzt; dagegen ſind ſie beim Faͤrben des Leders und des 
Papiers noch ſehr im Gebrauch, und werden in dieſen Geſchaͤften 
häufig angewendet; find auch als ein wohlfeiles Faͤrbematerial 
zu betrachten, da fie haufig wachſen, und ihre Einſammlung ge⸗ 
woͤhnlich von armen Leuten geſchieht. Nach den neueſten chemi⸗ 
ſchen Beſtimmungen gehört das faͤrbende Princip dieſer Beeren, 
fo wie der Avignonbeeren in die Rubrik der blaufärbenden Extrac⸗ 
tivſtoffe, wovon dieſe die Eigenheit beſitzen, mit Alaun ſowohl 
als durch Zuſatz von Alkalien gruͤn gefaͤrbt zu werden. 

Kreuzblumenwurzel, ſ. Polygal amara. 

Kreutzburger Salz, Creutzburger Purgirſalz, 
iſt eine Art Bitterſalz aus den Salinen zu Creutzburg. 

Kriſtallglas, ſ. Glas. 

Kronenglas, ſ. Glas. 

Kronengold iſt Gold von geringem Gehalte; es iſt bis 
zum vierten Theile legirt, das heißt, mit anderm Metall verſetzt. 

Krummholzbaum, Pinus sylvestris mugho, eine kleine 

ichtenart mit krummem Stamm und krummen Aeſten, die Nadeln 
1 5 paarweiſe. Er enthält viele aͤtheriſch oͤligte Theile, welche 
durch freiwilliges Ausfließen an den Spitzen der Zweige, den Bal⸗ 
ſam, unter dem Namen ungariſchen Balſam, liefern. Man ſam⸗ 
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melt ihn, indem man die Zweige in enghalſige Gläfer oder Fla⸗ 
ſchen ſteckt, und auf dieſe Art das abtroͤpfelnde Oel auffaͤngt. 
Dieſer Baum waͤchſt häufig auf den karpathiſchen Gebirgen, be- 
ſonders in Ungarn, Tyrol und der Schweiz. 

Krummholzoͤl iſt das fo eben angezeigte Oel, welches 
durch Auskochen und Deſtillation aus den Zweigen erhalten wird, 
auch unter dem Namen Templinöl, Oleum templinum, bekannt 
iſt. Im Handel wird daſſelbe ſehr oft durch Wachholderoͤl, weil 
es einen dem aͤhnlichen Geruch beſitzt, erſetzt, zuweilen auch blo⸗ 
ßes 1 dafuͤr verkauft. Man kauft es pfund⸗ oder flaſchen⸗ 
weiſe. 

Kubeben, Cubeben, Cuhehae piper caudatum, iſt die 
etrocknete, grauſchwaͤrzliche oder braune, runzliche, mit einem 
angen Stiele verſehene Beere, welche ein Strauch liefert, deſſen 
8 liederter Stamm ſich gern um andere neben ihm ſtehende 

9 wickelt. Die Blaͤtter ſind alle geſtielt, aber von verſchie⸗ 
dener Geſtalt; an dem untern Theile des Stengels ſind ſie voll⸗ 
kommen herzformig = ſpitz, an dem obern Theile herzförinig = Läng- 
lich, ſpitz, unten blaßgruͤn, 1 bis 3 Zoll lang und 8 bis 12 Linien 
breit. Die Bluͤthen ſtehen in Kaͤtzchen in den Winkeln der Blaͤt⸗ 
ter, und ſind getrennten Geſchlechts. Dieſer Strauch heißt Piper 
Cubeba L. oder Piper caudatum Bergii, (Knabenpfeffer, ges 
ſchwänzter Pfeffer), iſt auf der Inſel Java, Malabar, Mauritius, 
auf der Prinz-Walesinſel, auf Isle de France und in Guinea 
einheimiſch. Dieſe Beere hat die Größe ganz kleiner Erbſen; un⸗ 
ter der aͤußern, zerbrechlichen, netzfoͤrmigen, dünnen Schale ſitzt 
der braune, ſchwaͤrzliche, innerhalb gelblich weiße, harte, oͤlige, 
ſehr gewuͤrzhafte, ſcharfe, etwas kampferartig ſchmeckende Kern, 
von angenehmem Geruch. Wenn dieſe Beeren gekauet werden, ſo 
hinterlaſſen ſie nach dem gewuͤrzhaft brennenden Geſchmack, eine 
angenehm kuͤhlende Empfindung, als ob man Luft einzieht, und 
erregen Speichelabſonderung. Das durch Deſtillation gewonnene 
Oel von hellgelber Farbe, welches „I, Theil beträgt, iſt etwas 
ſchwerer als Waſſer, und hat einen ſcharfen, feurigen Geſchmack. 
Sowohl zum mediziniſchen Gebrauch, oͤfterer aber noch mit Zucker 
überzogen, als erwaͤrmendes, krampfſtillendes, blaͤhungtreibendes 
Mittel ſind ſie haͤufig in Anwendung. Aus Java kommen ſie 
durch die hollaͤndiſche Compagnie in großen Quantitaͤten nach 
Europa, werden in Amſterdam, der Kaveling aus 4 tarirten Faͤſ⸗ 
ſern beſtehend, nach dem Gewichte 560 Pfd betragend, gehandelt; 
in Hamburg mit 3 Pfd. Tara pro Sack, und Z p ce. Gutgewicht. 
Die ſeit einiger Zeit bemerkte Verfaͤlſchung der Kubeben mit Pi⸗ 
ment und mit Kreuzbeeren macht beim Einkaufe derſelben eine 
groͤßere Aufmerkſamkeit noͤthig, welche, um das Piment zu entdek⸗ 
ken, nur gering ſein darf, da ſich dieſe Beere ſehr leicht in der 
Geſtalt unterſcheidet. Nicht fo leicht iſt die Kreuzbeere bei flüch- 
tigem Ueberblick zu unterſcheiden. Die Kubebe iſt aber eine ein⸗ 
ſamige Beere mit einem Stiele, den man nicht abbrechen kann, 
ohne daß ſich an der Beere eine Bruchfläche zeigt; die Kreuzbeere 
dagegen iſt vierſamig, der Stiel gewoͤhnlich laͤnger, etwas ge⸗ 
kruͤmmt, und ſitzt ſo, daß man ihn abbrechen kann, ohne daß die 
Beere verletzt wird. Nimmt man übrigens den eigenthümlichen 
Geſchmack der Kubebe zu Huͤlfe, ſo unterſcheidet dieſer hinlaͤnglich. 
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Kugellack, Lacca in globulis, ift ein Prparat, welches 
aus rothem Pflanzenpigment mit feiner Alaunerde in Verbindung 
gebracht, beſteht. Man kann unter die Lackfarben aller Arten 
Couleuren, wozu das Florentiner, das Wiener u. a. m. gehoͤren, 
alle durchs Auskochen und Niederſchlagen erhaltenen Faͤrbeſtoffe, 
ſobald ſie mit einem paſſenden erdigen Koͤrper oder Metallkalk 
verbunden werden, der faͤrbende Theil ſei nun aus dem Thier⸗ 
oder Pflanzenreiche gezogen, zaͤhlen; ſie werden durch ein Bin⸗ 
dungsmittel, es ſei nun Gummi⸗ oder Leimwaſſer, aufgetragen, 
koͤnnen auch mit Oel behandelt werden, wodurch ſie ſich von den 
Saftfarben unterſcheiden, die aufloͤslich im Waſſer, bloß zur Waſ⸗ 
ſermalerei angewendet werden. Ein dem venetianiſchen Kugellack 
gleichkommendes Praͤparat wird bereitet, wenn das Pigment aus 
einem mit Alaun bereiteten Fernambukdecoct, durch Zinnauflöfung 
niedergeſchlagen, und nachdem der Niederſchlag von der uͤberſtehen⸗ 
den Fluͤſſigkeit befreit, noch einige Mal mit friſchem Waſſer 
ausgeſuͤßt iſt, vermittelſt Tragantſchleim und einer hinreichenden 
Menge reinem Baͤrlappſamen zu einer Maſſe angeſtoßen wird; 
man bereitet dann aus dieſem rothen Teige Kugeln von beliebiger 
Größe, und läßt fie gehörig trocknen. Statt des Baͤrlappſamens 
kann man auch ganz feine, reine Thonerde, die man in moͤglichſter 
Reinheit aus einer Alaunauflöfung durch gereinigte Pottaſche nie⸗ 
derſchlaͤgt, nehmen, und erhält dann einen ganz vorzuͤglichen rothen 
Lack. Auf eine ähnliche Art, als aus dem Fernambukholze, kann 
man aus mehrern Vegetabilien, wozu beſonders einige Wurzeln 
und Holzarten gehoͤren, dergleichen Lackfarben bereiten. Guter 
Krapp liefert mit Alaun ausgekocht, dem filtrirten Dekocte Pott⸗ 
aſchengufloͤſung zugeſetzt, einen dauerhaften rothen Lack, der, wenn 
er gleich nicht die hohe Roͤthe des Florentinerlacks beſitzt, mit 
Oelfirniß aufgetragen, nicht leicht feine Farbe verſchwinden läßt, 
wie es mit jenem und allen andern Arten Kugellack der Fall iſt; 
der Florentinerlack wird aus Cochenille bereitet, ſ. d. Art. Alle 
Arten rothe Lackfarben erhält man aus den Fabriken, und ob 
man ſie gleich ſonſt aus Florenz und Venedig bezog, in den Far⸗ 
befabriken zu Berlin, Breslau, Frankfurt, Wien u. a. m. zu 
haben ſind. 0 
Kuͤlloſtroͤmlinge. Eine Häringsſorte, die bei Reval und 
in der Naͤhe des baltiſchen Hafens gefangen wird; ſie ſind kleiner, 
feiner und zarter als die gewöhnlichen, werden mit Salz und Ge⸗ 
wuͤrze eingemacht, von ganzen bis zu ſechszehntel Tonnen verfahren. 
Kulilaban, Kulilabanrinde, bitterer Zimmt, 
iſt die Rinde eines Baumes, nach L. laurus culilaban, der auf 
den molukkiſchen Inſeln, vorzüglich in Amboina waͤchſt; die flachen, 
ganz wenig gebogenen, 1 bis 2 Zoll breiten und Zoll dicken 
Stuͤcke ſind im Bruche faſerig, beſitzen einen nelkenartigen Ge⸗ 
ruch und Geſchmack, und haben eine braune Zimmtfarbe. Aus 
dieſer Rinde erhaͤlt man durch Deſtillation ein aͤtheriſches Oel 
von hellgelber Farbe, angenehmem Nelkengeruch und ſtarkem ge⸗ 
wuͤrzhaften Geſchmack, jedoch nur in geringer Menge; 1 Pfd. gibt 
ein halbes bis 3 Quentchen. Ueber Amſterdam zu beziehen. Man 
andelt daſelbſt den Ballen, der etwa 70 Pfd. haͤlt, mit 5 Pfd. 
ara und 1 bis 2 Procent Scontro. g 
Kullen wird in den noͤrdlichen Laͤndern Europens der eigent⸗ 
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liche Schellfiſch, nach L. Gadus aeglesinus, genannt, welcher wie 
bete geſalzen und getrocknet wird; über Kopenhagen zu 
eziehen. 

; Kuͤmmel, Kramkuͤmmel, Wieſenkuͤmmel, semen 
carvi, iſt der kleine eirunde, an einer Seite gebogene, an der an⸗ 
dern flache, geſtreifte, braungrauliche Samen von einer Pflanze, 
nach L. Carum carvi, die in Deutſchland haͤufig auf Wieſen 
wildwachſend angetroffen, mehr aber noch auf den Feldern gebauet 
wird, vorzüglich in Thuͤringen und bei Halle. Als auslaͤndiſche 
Kuͤmmelſorten dieſer Art ſind der aus England, dann der nor⸗ 
diſche im Handel bekannt, ſie zeichnen ſich aber in ihrer Qualitaͤt 
nicht aus. Da der wildwachſende Kümmel nicht ſolche große 
Körner hat, auch nicht fo kraͤftig und oͤlreich iſt, als der ange⸗ 
bauete, fo kann man leicht den Unterſchied dieſer beiden Sorten 
finden. Von einem guten Kuͤmmel verlangt man, daß er aus 
moͤglichſt großen, harten und trockenen Koͤrnern beſtehe, die einen 
ſtarken gewüͤrzhaften Geruch und Geſchmack haben; er muß nicht 
unrein, nicht etwa mit vielen Stengeln, Staub oder andern fremd⸗ 
artigen Theilen vermiſcht fein. Dreißig Pfund deſſelben muͤſſen 
den gemachten Erfahrungen zu Folge durch die Deftillation, mit 
Waſſer 38 Loth aͤtheriſches Oel geben. Sein eigenthuͤmlicher 
ſtarker, gewuͤrzhafter Geruch und erwärmender, kraͤftiger Geſchmack, 
haben ihn nicht allein in die Klaſſe der innerlichen und äußerlichen 
Medikamente eingefuͤhrt, worin er keine unbedeutende Stelle ein⸗ 
nimmt, ſondern ſeine Anwendung in der Haushaltung, ſo wie zum 
Gebrauche der Deſtillateurs iſt ſo bedeutend, daß er fuͤr manche 
Gegenden ein wichtiger Handelsartikel iſt. Vom auslaͤndiſchen 
wird der neapolitaniſche und der von der Inſel Malta, in großen 
Quantitaͤten ballenweiſe in die deutſchen Seeſtaͤdte gebracht. In 
Amſterdam rechnet man auf den Ballen 6 bis 12 Pfd. Tara, je 
nachdem er mit Stricken ſtark emballirt iſt oder nicht, nebſt 2 p. c. 

Gutgewicht und 2 p. 8. Scontro. In Hamburg verkauft man bei 
100 Pfunden contant in Cour. mit 83 p. c. Rabatt; die Tara des 
Sacks wird ebenfalls mit 3 bis 4 Pfund berechnet und abgezogen. 

Kuͤmmel, aͤgyptiſcher, auch Mohrenkuͤmmel, Herren⸗ 
kuͤmmel, ſ. Amey. 

Kümmel, roͤmiſcher, ſ. Mutterkuͤmmel. 

Kümmelöl, Oleum carvi, iſt das durch Deſtillation er⸗ 
haltene aͤtheriſche Oel des Kuͤmmels, im friſch bereiteten Zuſtande 
ganz weiß, von brennendem Geſchmack; iſt es aͤlter geworden, ſo 
ſieht es gelb aus; der eigenthuͤmliche Kuͤmmelgeſchmack, welchen 
jenes im concentrirten Zuſtande enthielt, iſt ſchwaͤcher, dagegen 
mehr Bitterkeit an deſſen Stelle getreten. Es darf nicht mit an⸗ 
dern Oelen, als Terpentin⸗ oder Rosmarinol, vermiſcht fein. 

Kuͤmmel, ſchwarzer, find kleine, dreieckige, querrunz⸗ 
liche, etwas zuſammengedruͤckte ſchwarze Saamen, von eigenthuͤm⸗ 
lichem Geruch, ſcharfem, oͤligtem Geſchmack, von der in Aegypten, 
Creta und in den ſuͤdlichen Gegenden Europens wildwachſenden, 
in mehrern Gegenden Deutſchlands aber, als in Thüringen, Maͤh⸗ 
ren, durch Anbau gezogenen Pflanze, nach L. Nigella sativa. Die 
Verwechſelung und Verfaͤlſchung mit Stechapfelſamen, wie Einige 
wollen, der ohne Geruch, groͤßer, nicht dreieckig, ſondern nieren⸗ 
foͤrmig und platt iſt, kann wohl nicht leicht ſtattfinden. Man 
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gebraucht den Schwarzkuͤmmel am häufigften beim Vieh. Er 
kann aus Thuͤringen bezogen werden. 

upfer, Cuprum. Das Kupfer iſt ein unedles Metall, 
welches ſeit den aͤlteſten Zeiten bekannt iſt. Es hat eine rothe 
Farbe und ſtarken Glanz. Die mehr oder weniger dunkel ⸗ oder 
braunroͤthliche Farbe rührt von feiner mindern oder beſſern Rein⸗ 
heit her. Es beſitzt eine große Dichtigkeit, gibt einen ſehr 
ſtarken Klang und uͤbertrifft darin die mehrſten Metalle. Sein 
ſpecifiſches Gewicht gegen deſtillirtes Waſſer iſt 7,788, es geht 
aber bis 8,876, und beim japaniſchen bis auf 9,000. Dieſes groͤ⸗ 
ßere oder geringere hee Gewicht iſt ſowohl der größern 
Reinheit, als auch dem Zuſtande, in welchem es ſich befindet, 
zuzuſchreiben. Je mehr es alſo an eigenthuͤmlichem Gewichte hat, 
deſto groͤßer muß die Dichtigkeit deſſelben ſein, wie dies beim 
geſchlagenen Kupfer der Fall iſt, welches demnach in dieſem Be⸗ 
tracht, von dem gegoſſenen Abweichungen macht. In Betreff 
ſeiner Zaͤhigkeit kann man nach Muſchenbroecks Verſuchen 
annehmen, daß ein „5 Zoll im Durchmeſſer haltender Kupfer⸗ 
draht ein Gewicht von 29925, (299) Pfd. trägt; nach den 
Verſuchen des Grafen von Sickingen aber zerreißt ein Draht 
von 55 Linien Dicke und 2 Schuh Lange, von 33 Pfd. 7 Quent⸗ 
chen und 64 Gran. Die Feſtigkeit des Kupfers iſt daher nach 
Letzterem größer, als die vom Golde und Silber, nach Erſterem aber 
geringer. Es beſitzt ferner einen großen Grad von Geſchmeidig⸗ 
keit, daher laͤßt es ſich in duͤnne Blattchen ausdehnen und zu ſehr 
feinem Drahte ausziehen. Im Bruche iſt das Kupfer hakig. Es 
außert, wenn es gerieben oder erhitzt wird, einen merklichen Ge⸗ 
ruch und Geſchmack, der unangenehm und ekelhaft iſt. Es iſt, 
wie alle Metalle, ein guter Waͤrmeleiter, erfordert aber zum 
Schmelzen eine ſehr ſtarke Hitze, die ſich nach Guyton auf 27 
Grad des Wedgewoodſchen Pyrometers beläuft, und es er⸗ 
folgt dies Schmelzen erſt nach dem Rothgluͤhen. Hat man es 
nach dem Schmelzen ſchnell erkalten laſſen, ſo zeigt es ein poroͤ⸗ 
ſes Gewebe; läßt man es aber ſehr lengſam erſtaxren, fo bildet 
es regelmaͤßige, doppelt vierſeitige Pyramiden oder Octaedern. 
Erhitzt man das Kupfer bis zum Gluͤhen, jedoch beim Zutritt 
der Luft, ſo wird es noch, ehe es ſchmilzt, mit einem ſchwarz⸗ 
grauen Oxyde bedeckt, der ein wahres Kupferoxyd iſt, wel⸗ 
ches nach Prouſt den vierten Theil Sauerſtoff enthalt. Wird 
dieſes ſchwarzgraue Kupferoxyd noch unter einer Muffel beim Zus 
gange der Luft ſtark geroͤſtet, fo nimmt es eine dunkelrothbraune, 
beinahe ſchwarze Farbe an. Dieſes ſchwarze Oryd iſt ſehr leicht 
mit Glasfluͤſſen zu verbinden, und iſt auch anwendbar zu Porzel⸗ 
- Tan: und Emaillefarben. — Beim Zutritte der Luft zum Schmel⸗ 
zen gebracht, fängt es an mit einer ſchoͤnen gruͤnen und blauen 
Flamme zu brennen, die einen Rauch verbreitet, der, wie Einige 
wollen, ein gruͤngraues, nach Fourcroy aber ein rothbraunes 
Kupferoxyd abſetzt, das ebenfalls aus 25 Theilen Sauerſtoff und 
100 Cheilen Metall beſteht. Im Feuer ſchmilzt dieſes Oxyd zu 
einem rothbraunen Glaſe; ins. Flammenfeuer geworfen, faͤrbt es 
die Flammen derſelben blaugruͤn. — In der Natur kommt das 
Kupfer gediegen, aber auch in verſchiedenen Verbindungen vor. 
Wir koͤnnen es daher in drei Hauptrubriken ordnen, naͤmlich in 
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gediegenes, in orydirtes und in vererztes, oder mit 
Schwefel vorzuͤglich in Verbindung befindliches. Das gediegene 
Kupfer kann durch Handarbeiten von den anſitzenden Gebirgs⸗ 
und Gangarten befreit, und dann gleich zu reinem Kupfer, 
welches man Garkupfer nennt, verſchmolzen werden. Die 
Kupfererze dagegen erfordern eine weitlaͤufigere und groͤßtentheils 
muͤhſame Behandlung, indem die kleinen Quantitaͤten von Eiſen, 
Nickel, Kobalt, Arſenik, Zinn, Blei oder Schwefel dem Kupfer 
mehr oder weniger feſt anhängen, und ihm dadurch mehr oder 
weniger die Dehnbarkeit entziehen. Zu dem orydirten gehört das 
Rothkupfererz; es beſitzt eine hochrothe Farbe, mit braunen 
Strichen; es kommt unter dem Namen Rothkupferglas vor, 
wenn es eine geformte blaͤtterige Structur hat, und wird in die⸗ 
ſem Zuſtande in Sibirien und Cornwallis, im Bennat u. a. O. 
m. vorgefunden; iſt es nur halbgeformt, ſo erhaͤlt es den Na⸗ 
men Kupferblüthe, man findet es vorzuͤglich am Niederrhein 
in abweichender Form, dicht, auch ungeformt, zerfallen und von 
erdigem Anſehen; zu dem orydirten gehoͤrt ferner das Zie⸗ 
gelerz, welches halbgeformt und knollig iſt, eine braune Farbe 
beſitzt, aber auch ungeformt, nierenfoͤrmig und traubig einge⸗ 
ſprengt, oder zerfallen, erdig und zerreiblich, mit dem veraͤnder⸗ 
ten Namen Kupfer⸗Pecherz; man findet dieſes Kupfermine⸗ 
ral auf dem Harze, beſonders bei Lauterberg. In dieſe Rubrik 
gehört ferner der Malachit und die Kupferla ſur; der Ma⸗ 
lachit iſt das dichte polirbare, welches in feſten Maſſen erſcheint, 
und woraus Kunſtſachen bereitet werden koͤnnen, gehoͤrt unter die 
vorzuͤglichſten Sorten des Berggruüns; aber nicht allein in 
dieſen derben und auf dem Bruche ſchaligen oder faſerigen Maſ⸗ 
ſen, welche tropfſteinartig, zart kriſtalliſirt und erdig ſind, kommt 
dies kohlenſaure Kupfer vor, ſondern auch oberflaͤchlich liegend, 
zart, ſammtartig mit ſeidenartigem Glanze, als Atlaßerz. 
Die Kupferlaſur, Kupferblau, Bergblau, iſt ein 
Waſſerkupferoxyd von blauer Farbe, und zeigt ſich in verſchiedenen 
abweichenden Formen, entweder derb und gedruſt als Dctaeder 
und vierfeitige Säule mit blästerigem Gefüge; oder in buͤſchelfoͤr⸗ 
migem, ſtrahligem Gefuͤge, oder als gemeines Bergblau mit 
andern Bergarten verbunden, in Sihirien, Bannat, Tyrol, in 
Schleſien, England, am Harze, jedoch groͤßtentheils nicht im 
Ueberfluſſe. Auch das ſogenannte eiſenſchuͤſſige Kupfer⸗ 
grun gehoͤrt unter die orydirten; es iſt mehrenthells olivengrün, 
erdig, zerreiblich, auch feſter, mit muſcheligem Bruche. Das 
geſchwefelte, oder im eigentlichen Sinne vererzte Kupfer, begreift 
den Kupferglanz, Kupferkies, Bunt: Kupfererz, 
weißes Kupfererz, Fahlerz und Kupferſchwär ze in 
ſich. Kupferglanz iſt ſchwaͤrzlich bleigrau, auch verſchiedenartig 
anders gefärbt, kommt häufig als pyramidenfoͤrmig gedruſt vor, 
enthält, nebſt dem Schwefel, etwas Eiſen; man trifft ihn in 
Sibirien, in England, beſonders im Herzogthum Cornwallis, in 
Deutſchland, als in Schleſien, Thuͤringen, im Heſſiſchen u. ſ. w. 
Der Kupferkies enthaͤlt Schwefel, Eiſen und Kupfer. Er 
hat eine meſſinggelbe, gruͤnliche, roͤthliche auch taubenhaͤlſige 
Farbe; der gelblichgruͤne enthält am meiften Schwefel, und nur 
15 bis 29, Eifen, da der bleichgelbe hingegen mehr Eiſen beſitzt. 
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Zuweilen ift Alaun und Kieſelerde beigemiſcht. Er iſt eines der 
verbreitetſten Kupfererze, und eigentlich ein kupferhaltiger Eiſen⸗ 
kies, findet ſich daher meiſt in allen Gebirgen, we Eiſenkies ge⸗ 
troffen wird; dieſer Kupferkies wird außer zur Gewinnung des 
Kupfers, beſonders zu der des Kupfervitriols angewendet, findet 
ſich haͤufig in Deutſchland, Schweden, Norwegen, England, 
Frankreich, Sibirien. Das Bunt⸗Kupfererz, oder Kup⸗ 
ferlebererz hat eine rothe, verſchiedene, zuweilen dem Roth⸗ 
guͤlden aͤhnliche Farbe, iſt erdig, feſt, von dichtem, faſerigem, 
blaͤtterigem Gefuͤge oder mannichfaltig kriſtalliſirt; in Deutſch⸗ 
land, namentlich in Schleſien, auch am Harze, dann in Schwe⸗ 
den, Sibirien, Grönland u. ſ w. Das weiße Kupfererz 
hat außer der Miſchung des gelben Kupferkieſes noch einen Theil 
Arſenik; das Kupfer darin beträgt 30 bis 28; es iſt von zinn⸗ 
weißer Farbe und kommt nicht häufig. vor; man trifft es derb 
und eingeſprengt, auch gedruſt, und zwar in Sachſen bei Frei⸗ 
berg, in Heſſen bei Frankenberg, im Schwarzwalde u. ſ. w. — 
Das Fahlerz hat eine ſtahlgraue Farbe, haͤlt in ſeiner Mi⸗ 
ſchung Silber, Eiſen, Arſenik und Schwefel, und wird in Sie⸗ 
benbuͤrgen, Ungarn, in Sachſen zu Annaberg und Freiberg, und 
zu Klausthal auf dem Harze als Schwarzguͤltigerz, in an⸗ 
dern Gegenden als Grauguͤltigerz, vorgefunden. Die Kup⸗ 
fer ſchwärze iſt ein verwitterter Kupferkſes von ſchwarzer oder 
braͤunlichſchwarzer Farbe, enthaͤlt gewöhnlich Eifenoryd in feiner 
Miſchung, und findet ſich in Schleſien, in Sachſen, ſo wie am 
Harze u. m. a. O. vor. Die faurehaltigen Kupfererze 
enthalten das Kupfer entweder mit der Schwefel- oder Arſenik⸗ 
fäure vereinigt, oder auch mit Salzſaͤure. Iſt das ſchwefelſaure 
Kupfer ſchon als ſolches in den Erzen eingeſprengt, ſo kann es 
durch Auswaſchen geſchieden werden; es entſteht aber auch oft 
durch die Roͤſtung ſchwefelhaltiger Kupfererze. Die Arſenikſaͤure 
laͤßt ſich aͤußerſt ſchwer von dem Kupfer trennen. Das ſalz⸗ 
ſaure Kupfer wird in der Natur in verſchiedener Geſtalt an⸗ 
getroffen, als ein grünes, weiches Kupfererz, gedruſt als Octae⸗ 
der und Saͤule, oder als Kupferſand in kleinen Koͤrnern am Ve⸗ 
ſuv, in Peru, in Verbindung mit ſalzſaurem Silber, jo wie in 
Chili mit Berggruͤn. Das Probiren der Kupfererze, um ihren 
größern oder geringern Kupfergehalt auszumitteln, kann auf ver⸗ 
ſchiedene Art geſchehen, wozu beſonders die Verſchiedenheit der 
Erze ſelbſt beiträgt. Lampadius hat die weitlaͤufigern Arbei⸗ 
ten dabei vereinfacht, und die Kupferprobe in 3 Arbeiten getheilt, 
naͤmlich 1) in das Roͤſten, 2) in das Schwarzkupfer⸗ 
ſchmel zen und 3) in das Garkupferſchmelzen. Der Roͤ⸗ 
ſtung ſind alle diejenigen Erze unterworfen, welche Schwefel, 
Schwefelſaͤure, Arſenik oder Arſenikſaͤure und Eiſen bei ſich fuͤh⸗ 
ren, auch koͤnnen orydirte Kupfererze ohne Nachtheil geroͤſtet wer⸗ 
den. Es bewirkt das Verfluͤchtigen der erwähnten Stoffe und das 
beſſere Verſchlacken des Eiſens. Die Schwarzkupferprobe, 
oder das Schwarzkupferſchmelzen geſchieht in einem Tie⸗ 
gel, der mit Kohlenpulver und Tragantſchleim ausgefuͤttert iſt. 
Man wendet als Zuſchlag zur Probe boraxhaltige Maſſen, wozu 
man Borax mit Kalk, mit Kieſel⸗ oder Thonerde zu einer glas⸗ 
artigen Maſſe zuvor zuſammengeſchmolzen hat, und wendet die 
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eine oder andere Beben an, wie man fie am anwendbar⸗ 
ften findet. So wird zu den Kupferſchiefern, Boraxglas mit 
Kalk, zu den Sanderzen das thonige und kalkartige Borarglas 

enommen. Nachdem das zu probirende Erz mit dem gleichen 

heile eine der angezeigten Boraxverbindungen, die man auch 
wohl ſchwarzen Fluß nennt, gemiſcht iſt, wird es in den anges 
zeigten Tiegel gethan; dies geſchieht, indem man dieſe Miſchung 
mit etwas Leinoͤl zu einer Paſta bereitet, die man dann in den 
Tiegel eindruͤckt und mit etwas Kohlenpulver bedeckt. Nachdem 
der Tiegel gehörig verklebt worden, wird er einem Geblaͤſe⸗ oder 
Windofenfeuer uͤbergeben, das ſehr ſtark ſein muß. Sobald die 
Schlacke duͤnn gefloſſen und ein einziges zuſammenhaͤngendes Korn 
am Boden des Tiegels liegt, haͤlt man die Probe fuͤr gut gera⸗ 
then. Einige wenige Erze geben auf dieſe Art ſchon ein Garkup⸗ 
ferkorn; gewoͤhnlich aber erhält man Schwarzkupfer, d. h. eiſen⸗, 
blei=, nickel⸗ oder kobalthaltiges Kupfer, welches erſt gahr ge⸗ 
macht werden muß. Das Gahrſchmelzen beſteht in der Verſchlak⸗ 
kung der fremdartigen Metalle, die dem Kupfer anhängen. Dies 
geſchieht durch Erhitzen unter der Muffel bis zum Gluͤhen, und 
wenn das Schwarzkupfer geſchmolzen iſt, thut man ein gleiches 
Gewicht Blei hinzu. Die Hitze wird erhalten, daß das Korn 
vollkommen treibt, und ſobald es mit heller Oberfläche ſchmilzt, 
wird die Probe ſchnell herausgenommen. Das Korn muß ſich 
auf dem Bruche feinkoͤrnig und blaßroth zeigen, und ſich mit dem 
Hammer, ohne zu zerſpringen, aushaͤmmern laſſen. Dieſe hier 
ganz kurz angezeigten Kupferproben ſind die auf trocknem Wege 
geſchehenen; ſie ſind aber immer bei der moͤglichſten Vorſicht 
nicht ganz zuverläffig, dagegen die Probe auf dem naſſen Wege, 
wobei die zerkleinerten Erze mit einem Gemiſch von Salpeter und 
Salzſaͤure digerirt, die Fluͤſſigkeit dann mit Kali zerlegt, der 
Niederſchlag mit Aetzammonium behandelt, die erhaltene Aufloͤ⸗ 
ſung zur Trockne abgedampft, auf den Ruͤckſtand verduͤnnte Schwe⸗ 
felſaͤure geſchuͤttet wird, bis ſich alles aufgelöft hat, dann dieſe 
Fluͤſſigkeit mit Waſſer verduͤnnt, und durch hineingeſtellte Eiſen⸗ 
bleche das Kupfer metalliſch gefällt wird, deſto ficherer iſt. Es 
wuͤrde zu weitlaͤufig ſein, die Proceduren, wodurch das Kupfer 
nach geſchehener Probe aus den Erzen durch Roͤſten, Schmelzen, 
mit Zuſatz und wiederholtes Schmelzen endlich als reines oder 
Gahrkupfer erhalten wird, hier anzuzeigen; es mag demnach 
hinlänglich fein, hier anzudeuten, daß man dadurch den Zweck 
erreicht, das Kupfer aus ſeinen mannichfachen Verbindungen von 
andern Metallen und fremdartigen Stoffen zu trennen, wodurch 
die Erze zuerſt in Rohſtein, dann in Schwarzkupfer und endlich 
in Gahrkupfer verwandelt werden, mit Ausnahme derer, die fo 
beſchaffen ſind, daß ſie ſchon durch eine Schmelzung mit Zuſchlag 
reines Kupfer liefern. Das auf den Schmelzhuͤtten gewonnene 
Gahrkupfer wird nun zu weiterer Verarbeitung und Reinigung 
auf die Kupferhammer gebracht, wo es nochmals geſchmolzen und 
dann daraus durchs Eingießen in eiſerne Formen die ſogenannten 
Kupferbarren oder Har tſtuͤcke, oder durchs Schmieden 
Schalen und Tafeln verfertigt werden. Dergleichen Scha⸗ 
len ſind auf dem Kupferhammer nebſt mehrmaligem Gluͤhen der 
Wirkung des Breithammers, um das Kupfer erſt in Scheiben⸗ 
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form zu erhalten, dann der des Tiefhammers ausgeſetzt; ſie ſind 
von verſchiedener Größe und werden ſatzweiſe geordnet, fo 
daß ſie nach verminderter Groͤße und Umfang in einander paſſen. 
Es gibt daher Schalen von 80 Pfd. und welche, die nur 1 Pfd. 
wiegen. Der Kupferſchmied gebraucht dergleichen, um Keſſel dar⸗ 
aus zu verfertigen. — Die Tafeln ſind bloß unter dem Breit⸗ 
hammer geſchmiedet, und hernach durch Huͤlfe des Polirhammers 
eglattet. Dieſes aus dem Kupferhammer in verſchiedener Ge⸗ 
ja, als in Barren, flachen Tafeln, Platten, Stangen u. f. w. 
hervorgehende reine Kupfer, wird nun von einer bedeutenden Anz 
zahl Profeſſioniſten und Kuͤnſtlern zu den mannichfaltigſten Ge⸗ 
genſtaͤnden verarbeitet. Die Verbindung des Kupfers mit Zink 
liefert verſchiedene Compoſtitionen, die ſich als Metalle durch ihre 
von einander abweichende Farbe ſchon unterſcheiden, aber auch in 
anderer Hinſicht viele Vortheile gewähren. Das Kupfer erhält 
dadurch eine angenehmere, dem Golde ähnliche Farbe, wird 
ſchmelzbarer, behält groͤßtentheils die Geſchmeidigkeit, die es zu 
mancherlei Bearbeitungen geſchickt macht, und iſt dem Roſte we⸗ 
niger unterworfen. Betraͤgt der Zink gegen das Kupfer viel, ſo 
erhält die Miſchung eine gelbe Farbe und wird überhaupt Meſ⸗ 
fing genannt; beträgt es wenig, fo bekommt man Metallgemenge, 
die ſich der Goldfarbe mehr naͤhern, und dieſe werden durch die 
Benennungen, Tomback, Semilor, Pinſchbeck, Prinz 
metall und Mannheimergold bezeichnet. Das Verhaͤlt⸗ 
niß des Zinks zum Kupfer beim Meſſing iſt ſich nicht uͤberall 
gleich, + Kupfer und 4 Zink iſt das eine; ein anderes 70 Pfd. 
Kupfer und 60 Pfd. Galmei (ein Zinkoxyd); zu Goslar 30 Pfd. 
Kupfer, 50 Pfd. altes Meſſing und 45 Pfd. Galmei, wovon man 
90 Pfd. Meſſing erhaͤlt. Sieben Theile altes Kupfer, 5 Theile 
Meſſing und ein ganz geringer Theil engliſches Zinn geben den 
Tomback; Kupfer, weißer Arſenik und Zink den weißen Tomback 
oder das Weißkupfer; Semilor oder Mannheimergold kommt 
dem Golde in der Farbe ſehr nahe, und ſoll aus 4 Theilen Kup⸗ 
fer und 1 Thl. Zink beſtehen; Pinſchbeck, eine Art Semi⸗ 
lor, aus Kupfer und Zink zu gleichen Theilen; Prinzmetall aus 
3 Theilen Kupfer und 1 Theil Zink; Schlageloth aus 3 Theilen 
Meſſing und 1 Theil Zink; Bronze iſt von dreierlei Art, 1) ein 
Pulver aus Kupfer oder Meſſing, zum Ueberziehen der Medail⸗ 
len, Vaſen oder Statuen von Gips, 2) im Feuer vergoldetes 
Meſſing; 3) eine Miſchung aus Kupfer und Meſſing, oder Zinn, 
Kupfer und Wißmuth, woraus hauptſächlich Statuen gegoſſen 
werden. Die Chineſen verfertigen aus Kupfer, Zink, Eiſen und 
Nickel ein weißes geſchmeidiges Metall, welches ſie Packfong 
nennen. Kupfer wird durch einen Zuſatz von Zinn haͤrter, es er⸗ 
Hält mehr Elafticität und wird leichtfluͤſſiger, aus dieſer Zuſam⸗ 
menſetzung entſtehen das Glockengut; es beſteht gemeiniglich 
aus 3 oder 5 Theilen Kupfer und 1 Theil Zinn, doch erleidet das 
Miſchungsverhaͤltniß viele Abaͤnderungen. Das Stuͤck⸗ oder 
Kanonengut iſt eine dem Glockengute aͤhnliche Miſchung von 
Kupfer, Meſſing und Zinn. Auf 100 Pfd. Kupfer nimmt man 
etwa 9 Pfd. Zinn und 6 Pfd. Meſſing. Die Verbindung des 
Kupfers mit Spießglanz liefert ein ſproͤdes Metallgemiſch von 
bleicher Farbe, welches ſich durch Zuſatz von Blei zu Buchdruk⸗ 
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kerſchriften eignet. Mittelſt des Braunſteins wird das Kupfer in 
eine weiße, geſchmeidige Metallmaſſe verwandelt. Die Verbin⸗ 
dung des Kupfers mit Saͤuren, mit Waſſer liefern mannichfache 
Erzeugniſſe; als eine Verbindung des Waſſers mit Kupferoxyd, 
iſt das bereits anfangs angezeigte Waſſerkupferoxyd unter dem 
Namen Bergblau zu rechnen; es kommt alſo als ſolches in der 
Natur vor, wird aber auf chemiſchem Wege erhalten, wenn eine 
Auflöfung des ſalpeterſauren Kupfers im Waſſer, und gehoͤrig 
mit Waſſer verduͤnnt, mit aͤtzendem Kali niedergeſchlagen wird. 
Mit Schwefelſaͤure ſtellt das Kupfer das ſchwefelſaure Kupfer, 
den ſogenannten Kupfervitriol dar; mit Salpeterfäure das 
falpeterfaure Kupfer in glänzend blauen Kriſtallen, mit Salzſäure 
ſalzſaures Kupfer in kleinen Kriſtallen von grüner Farbe, find 
fie ganz eiſenfrei in blauen, und fo mit der Phosphor-, Arſe⸗ 
nik, Molybdaͤn⸗, Kork⸗, Gallus ⸗, Bernſtein⸗, Fett⸗, Blau-, 
Milchzucker⸗, Hydrothionſäure u. a. m. eigenthuͤmliche kriſtalli⸗ 
ſirbare und nicht kriſtalliſirbare Salze. Mit Eſſigſaͤure wird aus 
dem Kupfer das eſſigſaure Kupfer oder der Gruͤnſpan producirt. 
Mehrere der Kupferverbindungen mit Säuren find im Techniſchen 
ſehr anwendbar, beiſpielsweiſe duͤrfen wir nur die Faͤrbereien und 
Kattundruckereien erwähnen, in welchen einige davon als Beizen 
die beſten Reſultate gewaͤhren. Hinſichtlich der verſchiedenen Ge⸗ 
genden oder Laͤnder, wo Kupfer gewonnen wird, erhaͤlt das Ja⸗ 
paniſche vor allen den Vorzug; es kommt in kleinen Staͤben, 
fingersdick und 4 Elle lang, auf der einen Seite platt, auf der 
andern rund, in ſchoͤn rother, glänzender Farbe und in Kiſten von 
120 bis 125 Pfd. nach Europa. Das amerikaniſche iſt in platten 
Broden, à 120 Pfd. Marokkaniſches Kupfer in Broden, A 10 
Pfund; dieſes wird nicht haͤufig in unſern Welttheil gebracht, 
jedoch zuweilen nach Frankreich und Holland. Fuͤrkiſches Kupfer, 
worunter das Tokakupfer im beſondern Rufe ſteht, geht in 
betraͤchtlichen Quantitäten ins Ausland, und beſonders nach Ita⸗ 
lien und Frankreich, uͤber Smyrna, Aleppo und Konſtantinopel. 
Das engliſche hat eine große Geſchmeidigkeit und Reinheit, und 
iſt zu allen daraus zu verfertigenden Gegenſtaͤnden ſehr tauglich; 
es kommt in verſchiedenen Formen in Handel, als Stuͤcke von 
bedeutender Groͤße, als dicke und duͤnne Tafeln von viereckiger 
Geſtalt, aber auch in kleinern Stuͤcken, theils rauh, theils glatt 
und bohnenfoͤrmig geſtaltet. Das Herzogthum Cornwallis erzeugt 
viel, jedoch auch Wales, Irland, Stafford, die Inſel Man u. 
m. a. O. Das ſchwediſche Kupfer iſt unterſchieden, es gibt aber 
ſehr 11 75 Sorten darunter; das unter dem Namen ſchwedi⸗ 
ſche Muͤnzplatten, beſteht aus kleinen viereckigen Platten von 
ungefaͤhr 5 bis 51 Pfd. Schwere, und mit vier zertheilt ſtehenden 
Kronen verſehen; eine andere Sorte iſt der Alk⸗Bergſchlag, 
weich und dehnbar; eine dritte Neu⸗Bergſchlag, hart und 
weniger dehnbar; unter Roſettenkupfer verſteht man ein 
ungelaͤutertes, in großen, runden, dicken Maſſen vorkommendes, 
welches in Zeughaͤuſern, Gießereien u. dgl benutzt wird, fo wie 
zum Verſetzen eines andern Metalles in Muͤnzen. Vom ſchwedi⸗ 
ſchen Kupfer wird ſehr vieles in den Kupfergruben zu Faluhn ge⸗ 
wonnen, aber auch an andern Orten; es geht eine bedeutende 
Menge dieſes Metalls von dort in mehrere europaͤiſche Länder, 
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namentlich nach Holland, Frankreich, Italien, Portugal, auch 
nach England u. ſ. w. In Rußland wird viel Kupfer gewonnen, 
es iſt unter die haͤrtern, weniger dehnbaren Sorten zu zaͤhlen, 
demnach zur Stuͤckgießerei am anwendbarſten; von aͤhnlicher Ei⸗ 
genſchaft iſt das norwegiſche Kupfer, es ſteht dem ſchwediſchen 
nach, wird aber haͤufig nach Daͤnemark, Holland, Frankreich und 
Hamburg verſandt. — Das Koͤnigreich Ungarn, welches uͤberhaupt 
ſehr reich an Metallen iſt, Liefert viel und gutes Kupfer, wovon 
ein ſehr großer Theil in dem Oeſterreichiſchen verbraucht wird, 
auch gehen bedeutende Verſendungen ins Ausland, nach Stalien, 
England, Holland, nach deutſchen Seeſtaͤdten u. ſ. w. Bei diefer 
Gelegenheit muß auch beſonders des Cementkupfers erwähnt 
werden, welches in Ungarn gewonnen wird. Hierunter verſteht 
man ein aus dem Cementwaſſer durch chemiſche Reaction 
abgeſchiedenes Kupfer in metalliſcher Geſtalt. Cementwaſſer iſt 
ein natuͤrliches, in verſchiedenen Kupfergruben vorkommendes 
Waſſer, welches viel ſchwefelſaures Kupfer aufgeloͤſt enthaͤlt. In 
Ungarn, namentlich zu Herrengrund bei Neuſohl faͤngt man das 
Cementwaſſer in der Grube in Rinnen, die, um das Waſſer laͤn⸗ 
er aufzuhalten, in Winkeln unter einander gezogen ſind, und in 
Käſten (Cementkaͤſten), Troͤgen und Behältern auf, die inwendig 
durch Bretter abgetheilt, theils in den Berg gehauen, theils aber 
auch von Holz gemacht ſind, leitet es aus einem Kaſten in den 
andern in die Tiefe, und legt nun in die oberſten Troͤge, wo das 
Waſſer am ſtaͤrkſten iſt, alte Kolbenroͤhren und anderes abgaͤngi⸗ 
ges Bergeiſen, in die Rinnen aber und untern Froͤge, Spaͤne von 
altem Pocheiſen u. dgl., ſammelt das niedergeſchlagene Kupfer 
(Cementſchlamm), waͤſcht und trocknet es und macht es auf der 
Kupferhütte gahr. So gewinnt man auf dieſe Art jährlich gegen 
funfzig Centner gutes Kupfer. Das franzoͤſiſche Kupfer, welches 
war in nicht unbedeutenden Mengen gewonnen wird, geht nicht 
ins Ausland, indem Frankreich mehr bedarf, als es gewinnt und 
daher gezwungen iſt, aus andern Staaten noch große Transporte 
zu beziehen. Das deutſche Kupfer iſt unter die beſſern Sorten zu 
rechnen, und kann ziemlich mit dem ſchwediſchen verglichen wer⸗ 
den; auch iſt gerade kein Mangel daran; in Kärnthen, Steier⸗ 
mark, Tyrol, in Heſſen, im Naſſauiſchen, auf dem Harze, in 
Sachſen, in Schleſien, im preußiſchen Antheile von Sachſen, im 
Meiningiſchen u. ſ. w. wird es theils mehr, theils weniger ge⸗ 
wonnen. Holland beſitzt kein Kupfer, treibt aber einen großen 
Zwiſchenhandel damit, und bezieht daſſelbe aus vielen Ländern, 
theils zum eigenen Bedarf, beſonders aber zu weitern Verſendun⸗ 
gen. Spaniſches Kupfer kommt nicht ins Ausland, wegen der 
nicht zu großen Ausbeute im Verhaͤltniß mit dem eigenen Bedarf. 
Unter den deutſchen Seeſtaͤdten macht Hamburg unſtreitig die 
mehrſten Geſchaͤfte mit Kupfer, welches von dort in fremde Laͤn⸗ 
der Europens verſchickt wird. Man verkauft die daſelbſt vorkom⸗ 
menden Sorten ohne Ausnahme in Schiffspfunden contant in 
Banko, und unterſcheidet in der Regel 5 dergleichen, als: Roſet⸗ 
tenkupfer, dieſes iſt ein ganz reines, geſchmeidiges, deſſen Form 
in runden Platten beſteht, die jedoch unregelmäßig geſtaltet, bla⸗ 
fig oder loͤcherig find; fie haben wohl 12 bis 24 Zoll im Durch⸗ 
ſchnitt und 3 Zoll Dicke. Dies Kupfer eignet ſich zu allen Arbei⸗ 
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ten, wo geſchmeidiges und dehnbares erfordert wird. Bodenkup⸗ 
fer beſteht aus Stuͤcken von 2 bis 3 Schiffspfunden, und wird 
ur Verfertigung großer Gegenſtaͤnde angewendet. Plattenkup⸗ 
er, Stuͤcke von 35 Fuß Breite und 4 Fuß Länge, zu Dachdecken, 
Beſchlagen der Schiffe, zu ganz großen Keſſeln u. ſ. w. Die 
Sortimente hiervon gehen von 12 bis 80 Pfd. in verſchiedenen 
Stufen. Arcokupfer, ein bloß zu Gußwaaren ſich eignendes, es 
iſt noch zu ſproͤde und ſpringt unter dem Hammer, deshalb kann 
es nur von Gelbgießern u. dgl., oder zur Fabricirung des Mef- 
ſings angewendet werden. Sogenanntes Saigerkupfer, iſt ſproͤde 
und zu Guß⸗ und groben Arbeiten, wie zum Legiren mit andern 
Metallen zu verwenden. Es wird auf den Huͤtten gewonnen, wo 
das Kupfererz einen geringen Antheil Silber enthält, den man 
durch einen Zuſatz von Blei in gehoͤriger Schmelzhitze abzuſon⸗ 
dern ſucht; es gruͤndet ſich dieſes Verfahren auf die groͤßere 
Verwandtſchaft des Silbers zum Blei, als zum Kupfer, und daß 
daſſelbe mit dem Blei in einer Hitze ſchmilzt, bei der das Kup⸗ 
fer noch feſt bleibt. Dieſe Operation nennt man das Saigern. 
Die fünfte Sorte iſt das aus alten gebrauchten kupfernen Gefaͤ⸗ 
ßen mancherlei Art durch Zuſammenſchlagen erhaltene Altkupfer. 
In den Berghandlungen, die ſich an mehrern Orten Deutſchlands, 
als z. B. in Hannover, Wien, Braunſchweig u. a. O. m. vor⸗ 
finden, wird nach Bergeentnern gerechnet und der Verkauf da⸗ 
nach beſtimmt; die Faͤſſer, welche die Waare enthalten, haben 
5 Entr. und 10 Entr., und werden mit halben und ganzen Faß 
bezeichnet. Verarbeitetes Kupfer wird im Handel gewoͤhnlich nach 
dem Gewichte verkauft, aber auch nach Stuͤcken oder ſatzweiſe, 
wie es bei Keſſeln von verſchiedener Groͤße der Fall iſt. 

Kupfervitriol, ſ. Vitriol. 

Kupferwaſſer, ſ. Vitriol. 

Kurkume, Curkume, gelber Ingber, Gelbwur⸗ 
zel, Radix Gurcumae, kommt von einer Pflanze, Amomum 
Curcuma L., deren Vaterland Oſtindien ift, in Malakka und 
Java gebaut wird. Entweder iſt die Wurzel rund, von der 
Groͤße einer Nuß, geringelt, oder ſie iſt in laͤnglichen, knotigen 
Stuͤcken; die erſte heißt Curcuma rotunda, die andere Curcu- 
ma longa, gehoͤren aber beide zu einer Pflanze. Das Aeußere 
derſelben iſt runzlich, von hellgelber Farbe, inwendig ſind ſie 
gummiguttfarben, auf dem Bruche mit harzigen Theilen verſe⸗ 
hen; uͤbrigens feſt, ſchwer, von eigenthuͤmlichem, ingberartigem 
Geruche, und etwas bitterſcharfem, ingberartig brennendem Ge⸗ 
ſchmack. Ihre gelben Faͤrbetheile ſind mehr in dem harzigen 
Stoffe vorhanden; ſie geben daher mit Weingeiſt eine gelbe 
Tinctur, woraus ſich mit Waſſer vermiſcht, das Harz, welches 
3 bis 4 der Wurzel betragen kann, herausſchlaͤgt. Aber auch im 
Waſſer aufloͤsliche fßärbende Theile werden, wenn daſſelbe damit 
gekocht wird, ausgezogen; das Decoct erhält eine gelbe Farbe, 
die ein ſehr gutes Pruͤfungsmittel zur Entdeckung laugenhafter 
Salze abgibt; man bedient ſich dazu des mit dieſem waͤſſerigen 
Decocte gefärbten Papieres; der geringfte Antheil eines in einer 
Fluͤſſigkelt befindlichen freien Laugenſalzes wird die gelbe Farbe 
in eine braune verändern. Auch ein geringer Antheil aͤtheriſches 
Oel, ungefaͤhr 388 / kann aus der Wurzel durch Deſtillation ab⸗ 
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geſchieden werden; es beſitzt einen ſtarken gewuͤrzhaften Geruch 
und Geſchmack, und iſt gelb. In der Medizin wurde ſonſt die 
Kurkumewurzel häufiger gebraucht als jetzt; man wendete fie als 
ein toniſches, harntreibendes, reizendes und antiſcorbutiſches Mit⸗ 
tel an. Ihr haͤufigſter Gebrauch iſt wohl in der Faͤrberei, wo ſie 
fuͤr ſich und in Verbindung anderer Pigmente, oder durch Zuſaͤtze 
von metalliſchen Beizen angenehme Farben hervorbringt, die je⸗ 
doch nicht dauerhaft genug ſind, ſondern von der Luft veraͤndert 
und blaͤſſer gemacht werden. Demungeachtet iſt und bleibt ſie 
doch ein ſehr gangbarer Artikel, dient auch zur Erhoͤhung man⸗ 
cher rothen Farben, namentlich der aus Cochenille, Fernambuk u. 
dgl. mehr. Den Vergoldern, den Gelbgießern, den Drechslern, 
den Lackirern iſt ſie ſehr nuͤtzlich; erſtere geben dem Holze die gelbe 
Grundfarbe damit, die Gelbgießer dem Metalle, die Drechsler 
dem Holze die erforderliche Nuance in Gelb, und bei den Lackirern 
wird ſie wie das Gummigutti mit Weingeiſt extrahirt zur Ver⸗ 
fertigung des Goldlacks angewendet. Beim Einkaufe muß man 
auf friſche, feſte, dichte, auf dem Bruche harzige Theile zeigende 
Waare ſehen, die ſich durch einen gewiſſen Glanz darthun. Solche 
Wurzeln haben aͤußerlich ein gehoͤrig gelbes, innerlich mehr ins 
Roͤthliche fallende Anſehen; ſie muͤſſen ferner nicht viel ſtaubige 
Theile bei ſich führen, noch weniger von Wuͤrmern zerfreſſen fein, 
oder ein ſchwärzliches Anſehen haben. Die mehrſte Kurkumewur⸗ 
zel wird durch die Holländer aus Java, und durch die Engländer 
aus Bengalen nach Europa gebracht. In London handelt man ſie 
in Saͤcken von 14 Entr. netto Tara, mit 63 p. c. Scontro; in 
Amſterdam mit 1 p. c. Gutgew. und 1 p. c. Scontro. Sie wird 
hier ganz oder auch ſchon fein gemahlen verkauft. Die von der 
hollaͤndiſch⸗oſtindiſchen Compagnie zur meiſtbietenden Veräußerung 
aufgeſtellten Quantitaͤten beſtehen in Kavelings, à 4 Ballen, die 
zuſammen circa 2000 Pfd. halten koͤnnen; man erſteht fie mit 6 
El Tara pro Ballen, 2 Pfd. n und 1 p. c. Gutgew. 
n Hamburg wird der Sack mit 3 Pfd. Tara und 1 p. c. Gut⸗ 
gewicht gehandelt. 1 
Kuteragummi, Gummi Kutera, Kutir« Dieſes Gum⸗ 
mi fol eine Aehnlichkeit mit dem Gummi Traganth haben, und. 
von der Acacia leucoploea Roxburg abſtammen. Es wird aus 
Oſtindien zu uns gebracht in ungleichen Stuͤcken und in abwei⸗ 
chender Farbe. x 


Laag⸗Bar fac, laag⸗Preignac, weiße Bordeaurer Weine, 
ſie gehen haͤufig nach Holland. 

Labdanum, f. Gummi ladanum. 

Laberdan, ſ. Kabliau. e 

Labiza iſt der Name eines dem Bernſtein aͤhnlichen Gum⸗ 
mi's; es fließt, durch Einſchnitte befoͤrdert, aus einem Baume, der 
in Karolina waͤchſt; der Geruch iſt nicht unangenehm. 

Laco a coerulea, ſ. Lackmuß. 8 

Lachs, Salmo salar I. Ein Fiſch, der ſich vorzüglich in 
den nordiſchen Meeren aufhält, zur Laichzeit in die Fluͤſſe über: 
eht, wo er ſich im Sommer aufhaͤlt, und dann wieder zuruͤckkehrt. 
Hinsichtlich ſeines Alters und Beſchaffenheit, erhaͤlt er mehrere 
unterſcheidende Benennungen. Der einjährige wird Saͤlmling, 
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der Ältere Weißlachs, der magere Graulachs, der zur Laich⸗ 
zeit, da die Maͤnnchen braune und gelbe Flecken haben, Kupfer⸗ 
lachs, der in der See gefangene Rothlachs genannt. Der 
Kopf dieſer Gattung Fiſche, wovon es an 30 Arten gibt, iſt ver⸗ 
haͤltnißmaßig klein, von Farbe ſchwaͤrzlich blau, fo wie der Ruͤk⸗ 
ken; die Seiten blaͤulich, nach dem Bauche zu ſilberfarben, am 
Bauche gelb, ſchwaͤrzlich punktirt. Der Körper an ſich iſt lang, 
erreicht eine Hoͤhe von 5 bis 6 Fuß, der ganze Fiſch ein Gewicht 
bis 50 Pfd. Von dem gefangenen Lachſe wird ein großer Theil 
friſch gegeſſen, ein anderer eingeſalzen, marinirt und geraͤuchert. 
Mit dem Seelachs treibt Rußland, Schweden, Daͤnemark, außer⸗ 
dem England, Irland und Schottland bedeutenden Verkehr; der 
in den Fluͤſſen gefangene kommt aus dem Rhein, der Weſer, Elbe 
u. a. m., und heißt dann Rhein ⸗, Weſer⸗ und Elblachs, worun⸗ 
ter der erſtere am vorzuͤglichſten iſt. Vom eingeſalzenen liefern 
Schottland und Neufoundland große Quantitaͤten, die Faͤſſer ha⸗ 
ben in der Regel 460 bis 490, Pfd. hamburger Gewicht. Das 
Einſalzen geſchieht mit dem friſch gefangenen Fiſche, indem man 
ihn der Länge nach aufſchneidet, den Kopf ſpaltet, das Ruͤckgrath 
nebſt dem Eingeweide herausnimmt, und ihn dann mit einer hin⸗ 
länglichen Menge Salzaufloͤſung uͤbergießt, worin er einige Tage 
liegen bleibt, und bevor er in die beſtimmten Faſſer eingepackt 
wird, nach vorhergegangenem Herausnehmen abtrocknen laͤßt. Der 
ſchichtweiſe in die Tonnen eingepackte, nochmals mit gehoͤrigem 
Salz und etwas Salpeter eingeriebene Lachs wird dann in den 
gefüllten Gefäßen mit einer concentrirten Salzaufloͤſung uͤbergof⸗ 
ſen, und durch Zuſchlagen feſt verwahrt. Die marinirten Lachſe 
bereitet man durch vorheriges Abkochen mit Salz, Einlegen mit 
einigen Gewuͤrzen, als Pfeffer, Nelkenpfeffer, Ingber und Lorbeer⸗ 
blaͤtter, nebſt Salz und Eſſig. Der von feinem Eingeweide ges 
reinigte Fiſch wird dazu in paſſende Stucke zerſchnitten, und um 
das leichte Zerfallen beim Kochen zu verhindern, mit Baſtfaͤden 
gebunden. In einigen an der Oſtſee gelegenen Staͤdten wird dies 
Geſchaͤft in eigens dazu eingerichteten Lachsſiedereien betrieben, 
der groͤßte Theil davon nach Holland, England, Polen und 
Deutſchland verſchickt; einer der vorzuͤglichſten Orte dieſer Art iſt 
Elbing. Die Gebinde ſind von verſchiedener Groͤße, gewoͤhnlich 
beſtehen ſie in viertel und achtel Tonnen. Geraͤucherten Lachs, wo⸗ 
zu ein großer Theil des Rheinlachſes verwendet wird, erhaͤlt man 
auch aus Norwegen, womit Bergen ſtarke Verſendungen macht. 
Gleicherweiſe beziehen die deutſchen Seeſtaͤdte auch den eingeſalze⸗ 
nen von daher, ſo wie von Drontheim und Kopenhagen. Der 
marinirte iſt aus Bremen, Hamburg, Thorn, Danzig, Elbing und 
Frankfurt an der Oder zu beziehen. Elblachs wird bei Magde⸗ 
burg und Deſſau, Weſerlachs bei Hameln gefangen. 

Lack, Gummilack, ſ. Gummi laccae 

Lack⸗Dye. Dieſe Subſtanz iſt erſt in neuern Zeiten bekannt 
geworden, und macht jetzt einen bedeutenden Handelsartikel aus. 
Es iſt als Pigment ein vorzuͤglicher Stoff zum Schoͤnrothfaͤrben, 
wird aus dem Gummilack gezogen, und in Sſtindien bereitet, kann 
an die Stelle der Cochenille geſetzt werden, und eignet ſich zur 
Wollenfaͤrberei ausnehmend, indem die damit gefärbte Waare eben 
ſo gut und glaͤnzend, als mit der Cochenille, und noch dauerhafter 
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und haltbarer in der Farbe hervorgeht. Die beſte Zeit, in wel⸗ 
cher man die Bereitung in Oſtindien vorzunehmen pflegt, iſt der 
October oder Anfang des Novembers. Der Gummilack wird be⸗ 
kanntlich (man ſehe daruͤber den eignen Artikel nach) durch den 
Stich eines Inſekts hervorgebracht; in dieſer Zeit nun ſind die 
jungen Inſekten noch nicht gehoͤrig entwickelt, haben noch kein Le⸗ 
en erhalten, und man fand dann den Faͤrbeſtoff in dem Gummi⸗ 
lack in groͤßerer Menge. Die Bereitungsart daſelbſt geſchieht fol⸗ 
gendermaßen: Man behandelt den friſchgeſammelten Stocklack 
mit einer Aufloͤſung des mineraliſchen Laugenſalzes, worin der 
roͤßere Theil aufgelöft wird, dann ſetzt man eine Alaunaufloͤ⸗ 
ung zu, es entſteht ein Niederſchlag, welcher das in Rede ſte⸗ 
hende Faͤrbematerial iſt, indem der färbende Theil in Verbindung 
mit den harzigen Theilen und der Alaunerde zu Boden faͤllt, die 
Schwefelſaͤure des Alauns aber fi) mit dem aufgelöften minera⸗ 
liſchen Laugenſalze zu Glauberſalz verbindet, und in der Fluͤſſig⸗ 
keit, die man nun von dem vollig niedergeſetzten Bodenſatze hell 
abgießt, aufgelöft bleibt; nachdem dieſer rothe Niederſchlag, wel⸗ 
cher das Lack⸗Dye darſtellt, durch mehrmaliges Uebergießen mit 
Waſſer von ſeinen ſalzigen Theilen befreit iſt, wird er getrocknet 
und zum Gebrauche verwahrt. Es ſtellt nun eine Subſtanz dar, 
die gar keinen Geſchmack beſitzt, und im Waſſer unaufloͤslich iſt. 
Wie wir es im Handel erhalten, beſteht es aus harten, braunen 
Quadratſtuͤcken, auch kommt es in puͤlveriger Geſtalt vor. Der 
dunkelbraune, wenn er nicht zu ſteinhart iſt, wird dem hellern vor⸗ 

gezogen. Nach der chemiſchen Analyſe beſtehen 100 Theile Lack⸗ 
Dye aus 50 Theilen des rothen Pigments, welches mit dem Coc⸗ 
cusroth von gleicher Natur iſt, naͤchſtdem aus 25 Theilen Harz, 
und 22 erdiger Theile, beſtehend in Sand, Gips, kohlenſtoff ſaurem 
Kalk oder Thonerde. Die Anwendung des Lack⸗Dye geſchiehet auf 
die Art, daß man es erſt zuvor in einer ſtarken Saͤure aufloͤſt, 
ohne welche Vorbereitung es zur Mittheilung der rothen Farbe 
nicht geſchickt iſt, weil das rothe Pigment zu ſehr an die harzigen 
und erdigen Theile gebunden bleibt, und es eines Mittels bedarf, 
das dieſen Zuſammenhang aufhebt, und die Auflöfung im Waſſer 
vermittelt. Die mit dem Lack⸗Dye gefaͤrbten wollenen Stoffe 
beſitzen, wie ſchon bemerkt, eine außerordentlich ſchoͤne und unge⸗ 
mein haltbare Farbe; das Einzige nur wollen geſchickte Faͤrber 
bemerkt haben, daß die Waare etwas haͤrter ausfaͤllt, da die 
Wolle mehr angegriffen wird. Es iſt ferner zu bedauern, daß 
man bis jetzt noch keine ruͤhmliche Anwendung davon auf baum⸗ 
wollene und leinene Stoffe hat machen koͤnnen, und ſelbſt die Sei⸗ 
denwaaren, damit behandelt, erhalten keine vorzuͤgliche Farbe. 
Hermbſtaͤdt hat in dieſer Hinſicht viele und koſtſpielige Ver⸗ 
ſuche angeſtellt, welche eben ſo belehrend, als nuͤtzlich genannt wer⸗ 
den koͤnnen. Die Urſache, warum die Seide das Lack⸗Dye nicht 
annimmt, ſcheint in der Einwirkung der Saͤure zu liegen, mit 
welcher der Lack, um ſeine Farbe herzugeben, aufgeſchloſſen wer⸗ 
den muß. Man erhaͤlt auf Seide mit dem Lack kein ſchoͤnes Roth, 
weder Scharlach, noch Purpur, noch Carmoiſin; ſondern die Far⸗ 
ben ziehen ſich alle ins Braune, deſſen Herſtellung man weit ſchoͤ⸗ 
ner und mit wohlfeilern Mitteln auf die Seide bewirken kann. 
Die Verſuche, welche mit der Baumwolle von Her mbſtaͤdt ges 
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macht wurden, wenn er dieſelbe, um fie mit thieriſchem Stoffe 
zu begaben, in eine Aufloͤſung von thieriſchen Leim in Waſſer 
legte, Eiweiß und Blutlymphe anwendete, thaten zwar viel, und 
waren ſehr brillant, allein die erzeugten Farben hielten die Ein⸗ 
wirkungen der Kalien und der Seife nicht aus; dagegen wurde 
von demſelben ſowohl als von Dr Dingler und Streccius 
auf Wolle ein ganz vorzuͤglicher, nichts zu wuͤnſchen uͤbrig laſſen⸗ 
der Scharlach, ohne den mindeſten Zuſatz von Kochenille anzumen- 
den, gefaͤrbt. Eine ſchlechtere Sorte des Lack⸗Dye iſt das Lack⸗ 
Lake; fie iſt von hellerer brauner Farbe, und ſteht dem Lack⸗ 
Dye ſehr nach. Hinſichtlich der Beſtandtheile ſollen beide nur 
dem quantitativen Verhaͤltniſſe nach von einander verſchieden fein, 
wonach 100 Theile des Lack Lake 50 Theile Pigment, 40 Theile 
Harz und 10 Theile erdige Theile, in Thonerde beſtehend, enthal⸗ 
ten. Man beziehet das Lack⸗Dye am beſten uͤber England und 
Hamburg, und zwar in Kiſten von 200 bis 400 Pfunden. 

Lackfirniß, f. Firniß. 

Lack⸗Lake, ſ. Lack⸗Dye. 0 

Lackmuß, blauer Lack, lacca coerulea, musica, iſt ein in 
viereckig laͤnglichen oder wuͤrflichen, gliedlangen Stuͤcken vorkom⸗ 
mender, einen blauen Faͤrbeſtoff enthaltender Handelsartikel, ein 
30 welches als Faͤrbematerial häufig angewendet, und in 

olland vorzuͤglich bereitet wird. Man nimmt hierzu die auf den 
kanariſchen Inſeln in großer Menge wachſende, unter dem Namen 
Orſeille, lichen roccella L., bekannte Flechte; ſie wird mit 
Urin, Kalkwaſſer, geloͤſchtem Kalk und Pottaſche oder Soda in 
Verbindung gebracht; man laͤßt dieſe Miſchung ſo lange ſtehen, 
bis die in Gaͤhrung uͤbergegangene Maſſe eine Art Brei bildet, 
den man oͤfters umruͤhrt, und dadurch die Faͤulniß zu verhindern 
ſucht. Nachdem dieſelbe auf dazu eingerichteten Mühlen ganz fein 
ermalmt iſt, wird ſie durch Haartuͤcher gepreßt, und ſobald ſie 
ich dazu eignet, in wuͤrfliche Stuͤcke geſchnitten, die man gehoͤrig 
trocknet. Die Lackmußfabriken beduͤrfen von der Orſeille ſehr be⸗ 
deutende Quantitäten, wovon fie jährlich aus den kanariſchen In⸗ 
ſeln einige 1000 Entr. beziehen. Eine in Frankreich und Italien 
wachſende Steinflechte, Lichen parellus, die an den Felſen als 
eine dünne Rinde anliegend, getroffen wird, hat einen ähnlichen 

aͤrbeſtoff, jedoch in geringerer Menge; ſie ſoll ebenfalls von den 
e des mindern Preiſes wegen, dazu angewendet werden. 
Man verlangt von einem guten Lackmuß, daß es von ſchoͤner blauer 
Farbe, ſehr trocken, leicht und nicht grobbruͤchig ſei. Waſſer er⸗ 
Hält davon eine blaue, ins Violette ſpielende Farbe, die durch 
einen geringen Zuſatz von irgend einer Säure, ins Rothe umgenn- 
dert wird. Aus den hollaͤndiſchen Fabriken zu Amſterdam und 
Harlem zu beziehen. Es wird bei 100 Pfd. gehandelt, und in 
Faͤſſern, & 3 bis 400 Pfd. verkauft. 5 

La⸗Cote, ſ. ſchweizeriſche Weine. 

Lacrimae Christi, Thraͤnenwein (Chriſti Thrä⸗ 
nen), einer der vorzuͤglichſten italieniſchen, am Fuße des Veſuvs 
wachſenden Weine von dunkelrother Farbe. Er hat ſeine Benen⸗ 
nung daher erhalten, weil er noch ungepreßt in kleinen Tropfen 
oder Thraͤnen aus der Kelter rinnt. Man hat feine und Mittel⸗ 
ſorte, lagrima fina und lagrima mezza; er wird bei Carra, à 2 
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Botte, die Botte à 12 Barili, den Baril à 60 Flaſchen, eine 
Haste zu 33 Unzen gehandelt. Die mittlere Sorte iſt um die 
alfte wohlfeiler als die erſte; einige griechiſche Inſeln liefern 
einen aͤhnlichen Wein. 5 

Lactuca virosa, Giftlattig. Eine in mehrern Ge⸗ 
genden Deutſchlands wildwachſende, einige Fuß Hoͤhe erreichende, 
aufrecht ſtehende, Aftige, nach unten mit Stacheln und dunkelrothen 
Flecken verſehene Pflanze. Die ſteifen, ungeſtielten, am Rande 
ausgeſchnittenen, ſägenartig gezähnten Blätter find oben und un⸗ 
ten mit Stacheln beſetzt. Die Blumen ſind am Ende des Stam⸗ 
mes und der Zweige befindlich, gleichen denen der gewoͤhnlichen 
Lactuca. Die Pflanze bluͤhet im Juli bis Auguſt. Die in Gaͤr⸗ 
ten, beſonders im fetten Boden gezogene Pflanze wird zwar groͤ⸗ 
ßer, verliert aber ſehr an Kräften; fie muß daher an einem ſon⸗ 
nigen Orte in einem kieſtigen, ſteinigen Boden ausgeſaͤet werden. 
Mit dem Giftlattig ſehr nahe verwandt, iſt der wilde Lattig Lac- 
tuca scariola, er unterſcheidet ſich nur durch ſchrotſaͤgefoͤrmig 
fiedertheilige untere Blätter. Der Giftlattig enthält in allen ſei⸗ 
nen Theilen einen zaͤhen, ſcharfen, bittern, brennend ſchmeckenden 
Milchſaft; ſie beſitzen einen ſehr widrigen, betaͤubenden Geruch. 
Der Miſchſaft des wilden Lattigs iſt weniger bitter und betäubend. 
Der Milchſaft von beiden Pflanzen nimmk, getrocknet, eine gelb⸗ 
lichbraune Farbe an, und bildet ſo einen dem Opium an Geruch 
und Geſchmack ahnlichen Arzneiſtoff, Lactucarium genannt. Die⸗ 
ſer Milchſaft quillt aus den in die Epidermis gemachten Stichen 
hervor, ohne daß dadurch die Vegetation der Pflanze bedeutend ge⸗ 
ſtoͤrt wird; die Pflanze bringt reife Samen. Das Ausfließen des 
Milchſaftes dauert bis zum Reifen des Samens ununterbrochen 
fort. Die 0 Lactucarium wird dem Opium aͤhnlich 
gehalten. In der Medizin wird das Extract gebraucht, welches 
man erhält, wenn man die friſche Pflanze klein ſtampft, den Saft 
auspreßt, und dieſen Saft bei gelindem Feuer zur Conſiſtenz eines 
Extracts eindickt. Man findet den Giftlattig häufig in Schleſien, 
bei Jena, Eiſenach, Leipzig, Goͤttingen und a. O. m. 

Ladanum, ſ. Gummi ladanum. 

Ladog, Lodog, wird eine Art Fiſche genannt, die im La⸗ 
doga⸗ See, einem der fiſchreichſten europaͤiſchen Landſeen, zwiſchen 
dem finniſchen Meerbuſen und dem Onega⸗ See, gefangen, und, 
gleich den Härigen, in Rußland eingeſalzen und verſchickt werden. 

La du. Rother Champagner = Wein; er gehoͤrt zu den Berg⸗ 
weinen. 

Lagrima de Galliti, ſ. Lacrimae Christi. 

Lakritzen ſaft, ſ. Spaniſcher Saft. ; 

Lamonholz. Eine Art Fernambukholz, es wird aus der 
Allerheiligenbay (Bahia de todos santos) in Braſilien, und aus 
St. Martha, einer Provinz an den oͤſtlichen Ufern des untern 
Magdalenenfluſſes in Suͤdamerika, zum Handel gebracht. 

Lampertsnüffe, ſ. Haſelnuͤſſe. 

Lampreten, ſ. Neunaugen. N 

re dira 9 ? 115 nd 55 9 f fia weißer Bordeauxer Wein. 

anger ef fer, ſ. Pfeffer. 

Langfiſch, ſ. Stockfiſch. 
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Langlade iſt der Name eines rothen Franzweins, der über 
Cette in Handel kommt. 

Langoiran. Ein weißer Bordeauxer Wein. 

Langrois. Ein in der Gegend um Langres venfevtigter 
franzoͤſiſcher Kaͤſe, von beſonderer Güte, 

aides can rorum, f. Krebsſteine. 

Lapides spongiarum, Schwammſteine, werden in 
den Bade- oder Waſchſchwaͤmmen, fo wie dieſe aus der See 
kommen, vorgefunden; es ſind groͤßtentheils kleine, unregelmäßige, 
loͤcherige, graue, ins Weißliche uͤbergehende, kalkerdige Maſſen, die 
von dem Seewaſſer einige Salztheile in ſich fuͤhren. Man ge⸗ 
braucht ſie, in Verbindung mit gebranntem Schwamm und andern 
Mitteln, gepuͤlvert zur Vertreibung des Kropfs u. ſ. w. 

Lapis calaminaris, f. Gallmey. 

Lapis de Goa, Bezoarſtein von Goa; ſ. d. Art. Bezoar. 

Lapis haematites, Blutſtein; ſ. Blutſtein. 

Lapis infernalis, ſ. Hoͤllenſtein. 

Lapis prunellae, auch Sal prunellae, oder Nitrum 
tabulatum, Salpeterkuͤgelchen, Prunellenſalz, find aus fließendem 
Salpeter, mit einem geringen Zuſatz von Schwefelblumen, berei⸗ 
tete Kuͤgelchen. Man läßt den Salpeter in einem Schmelztiegel 
fließen, und ſchuͤttet nach und nach die Schwefelblumen hinzu, un⸗ 
gefahr zu 14 Pfd. des erſtern, 1 Loth der letztern, und gießt ihn 
zu kleinen, den Bruſtkuchen ähnlichen Kuͤchelchen, auf ein kupfer⸗ 
nes Blech aus. i 

Lapis pumiecis, f. Bimsftein. 

Lapis specularis, f. Fraueneis. 

Large: Fan. Ein 2385 Zoll breites und 203 Zoll hohes, 
zum Kupferdruck beſtimmtes engliſches Papier. 

Large⸗thik⸗Poſt, iſt 163 Zoll hohes, 21 Zoll breites, fei⸗ 
nes engliſches Poſtpapier. x 

Large⸗thin⸗Poſt. Eine nicht fo feine Sorte Poſtpapier 
als die vorige, jedoch eben fo hoch, aber Dinner. 

Laſagne nennt man in Italien die Bandnudeln. 

Laſurſte in, iſt der aus Kieſelerde, Thon, Gips, kohlenſau⸗ 
rer Kalkerde und Eiſen beſtehende dunkelblaue, ſproͤde und harte 
Stein, wovon es zwei Sorten gibt, der vorzuͤglich in Chili und 
Perſien, in den noͤrdlichen 1 Chinas in Gold- und Kupfer⸗ 
bergwerken, in europäiſchen Laͤndern hin und wieder auch, aber 
ſeltner vorgefunden wird. Ein Mehreres uͤber dieſen Stein, ſo 
wie deſſen Anwendung, beſonders um das theure Farbematerial, 
unter den Namen Azurblau, Ultramarin bekannt, daraus 
zu bereiten, iſt in dem Artikel Azurblau nachzuſehen. : i 

Laugen ſalze, Alkalien, Alkalia, sales alkalici. Der 
Begriff von Laugenſalzen und Alkalien iſt gleichbedeutend; man 
verſteht darunter Salze, welche von laugenhaftem, urinoͤſem, ſchar⸗ 
fem Geſchmack, im Waſſer leicht aufloͤslich find, mehrere blaue 
Pflanzenſtoffe, als z. B. den Veilchenſaft, den wäfjerigen Aufguß 
der Blumenblaͤtter von der Schwertlilie u. a. m. gruͤn faͤrben, 
die gelben Pflanzenfarben, als Kurcume, in braune verwandeln, 
rothe in violette; denen durch Säuren geroͤtheten wieder ihre vo⸗ 
rige Farbe ertheilen. Sie haben in reinem Zuſtande, d. h. nicht 
mit Kohlenfäure verbunden, eine ſtarke Wirkung auf thieriſche 
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Materien, fie löſen ſowohl Fett, als die thieriſchen Faſern und 
dergleichen ahnliche Subſtanzen, jo wie die Pflanzenoͤle auf, und 
bilden damit ſeifenartige Verbindungen. Nach der gewoͤhnlichen 
Eintheilung gibt es dieſer Art Salze 3, und koͤnnen in feuerbe⸗ 
ſtaͤndige und flüchtige untergeordnet werden. Zu den feuerbeſtaͤn⸗ 
digen gehoͤrt das Gewaͤchslaugenſalz und das Minerallaugenſalz; 
zu den flüchtigen das fluͤchtige Laugenſalz. Das erſte wird aus 
der Aſche der mancherlei Hölzer und Kräuter durch Auslaugen mit 
Waſſer gezogen, ſ. d. Art. Pottaſche; das zweite findet man theils 
auf der Oberfläche der Erde, wie z. B. auf den nördlichen Kuͤſten 
von Afrika, theils auch, jedoch weit ſeltner, ausgewittert an Kalk⸗ 
wänden, als Mauerſalz; weit haͤufiger aber als Beſtandtheil vieler 
Mineralbrunnen und der darin enthaltenen Salze. Ferner wird 
es aus den zur Aſche verbrannten Meergraͤſern und Pflanzen ge⸗ 
ogen; ſ. d. Art. Mineralalkali. Das fluͤchtige Laugenſalz von 
ußerſt durchdringendem, fluͤchtigem und ſtechendem Geruch, wird 
zwar in allen 3 Naturreichen, am mehrſten aber in thieriſchen 
Subſtanzen angetroffen; ſ. d. Art. Sal alkali volatile. 
La⸗Vaux, ſ. Schweizeriſche Weine. d 
Lavendelblumen, flores lavendulae, find die kleinen, 
blauen, noch nicht voͤllig aufgebrochenen, rachenfoͤrmigen, von 
ihrem Stengel abgeſtreiften Blumen, welche ihres angenehmen 
Geruchs wegen, gekrocknet und aufbewahrt werden, und von einer 
Pflanze, nach E. Lavendula spica kommen, die in Gärten häufig 
gezogen wird, in den ſuͤdlichen Ländern Europens, als Italien, 
Spanien, Frankreich, auch in einigen Gegenden der Schweiz wild 
wächſt. Eine Abart davon heißt Spik, die Blumen find etwas 
kleiner, von nicht ſo angenehmem Geruch, ſitzen ebenfalls wie jene 
aͤhrenförmig am Stengel; die Blätter der Pflanze ſelbſt find breiter. 
Lavendeloͤl, Oleum lavendulae, iſt das ätherifche Del, 
welches man durch Deſtillation aus den Lavendelblumen erhaͤlt. 
Das mehrſte bekommt man aus Frankreich und Italien, in 
Deutſchland wird es ſeltner bereitet. Da es in dem erſt benann⸗ 
ten Lande gewoͤhnlich auf freiem Felde, von den Hirten auf eine 
nicht gang vorſichtige Art verfertigt wird, ſo trifft man ſehr 
oft im Handel ein Oel von unangenehmem Geruche an. Wenn es 
echt iſt, muß es von hellgelber Farbe und von hoͤchſt angenehmem, 
durchdringendem Geruch ſein. Marſeille, Montpellier und Cette 
liefern bedeutende Quantitaͤten von dieſem Oel; es wird gemeinig⸗ 
lich in blechernen Flaſchen verſendet. Anch kommt es unter dem 
Namen Spikoͤl in Handel; ſehr oft wird aber auch an deſſen 
Stelle Terpentinoͤl verkauft. 5 

Lavendelſpiritus, Lavendelgeiſt, ſ. Eau de lavande. 

Lavernuſſe wird ein rother, dem Burgunder aͤhnlicher 
franzoͤſiſcher Wein, in Berry wachſend, genannt. 

Läuſeſamen, Läuſekoͤrner, Stephanskoͤrner, 
semen staphadis agriae, ſind dreieckige, flache, ſchwarzgraue, hoͤ⸗ 
ckerige Samen, von ſcharfem, bitterm Geſchmack; der innere Kern 
iſt weißgelb und öligt. Sie kommen von einer anderthalb Fuß 
hohen Pflanze, die herzfoͤrmige, in ſtumpfe Lappen getheilte Blaͤt⸗ 
ter, und an der Spitze des Stengels Ritterſporn aͤhnliche Blumen 
trägt, in Dalmatien, Apulien, Frankreich und Greta wild waͤchſt, 
nach L. delphinium staphis agria, heißt. Zur Vertreibung des 
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Ungeziefers an und fir ſich, oder zur beſſern Anwendung, da der 
Same ſeiner Oeltheile wegen kein gutes Pulver gibt, mit andern 
Mitteln in Verbindung, wird er haͤufig gebraucht. Ueber Trieſt 
und Venedig. 

Leberaloe, ſ. Aloe. 

Leberthran, Stockfiſchleberthran, Oleum Jecoris 
Aselli. In den neueſten Zeiten, und beſonders erſt ſeit einigen 
Jahren iſt der unter dem Namen Leberthran, Bergerleberthran 
vorkommende Thran ein in der Medicin haͤufig angewendetes Mit⸗ 
tel, daher die vorzuͤglichſte Sorte deſſelben auch den Namen Gicht⸗ 
thran erhalten hat. Die Bereitung des Leberthrans wird aus der 
Leber derjenigen Fiſche vorgenommen, die den generellen Namen 
Gadus beſitzen, jedoch nicht aus jeder Art mit gleichem Vortheil, 
indem dies Geſchlecht der Gadus in viele Arten zerfaͤllt, wonach 
Linns bereits 17, Bloch 23 gut unterſchiedene annahm. In 
den jüngften Zeiten dagegen zogen Blumenbach, Dumenil 
und Cuvier dieſe ſo zuſammen, daß der letzte nur acht Arten 
annimmt, und ihnen die übrigen als Varietäten unterordnet. 
Dieſe in der Nordſee, dem baltiſchen und mittellaͤndiſchen Meere, 
ſo wie in andern Gegenden des Oceans lebenden Fiſche gehen 
nicht in Fluͤſſe uͤber, welche ſuͤßes Waſſer fuͤhren, obgleich ſie nach 
gemachten Verſuchen unverſehrt in demſelben leben koͤnnen. Was 
nun diejenigen Species betrifft, die den jetzt gebräuchlichen Leber⸗ 
thran liefern, fo find hauptſaͤchlich Gadus Morrhua und Gadus 
Molva hierzu am gebräuchlichften, weil fie die mehrſte Ausbeute 
geben, und in großer Menge zu haben ſind; dahingegen andere Ar⸗ 
ten theils wegen ihres kleinern Koͤrpers, theils weil fie nicht in 
ſo großer Menge vorkommen, und dann auch, weil mehrere in ſo 
entfernten Meeren, naͤmlich an den Kuͤſten von Amerika ſich auf⸗ 
halten, daß der Thran aus ihnen zum Handel nicht bereitet wer⸗ 
den kann, nicht gewonnen werden. Der Gadus Morrhua L., 
wird auch Asellus major genannt, und iſt derjenige Fiſch, welchen 
die Franzoſen la Morue, die Engländer thecodfisch, wir Deutſche 
Kabliau nennen. Er wird an den Kuͤſten von England, Frank⸗ 
reich und Norwegen in ungeheuren Zuͤgen gefangen; vorzuͤglich 
findet er ſich um die Inſel Neufoundland; denn dort füngt ein 
Fiſcher mit leichter Mühe taglich 3 bis 400 Stuͤck mit der Angel. 
Derſelbe Fiſch liefert den Islaͤndern und andern Voͤlkern eine reiche 
Quelle des Unterhalts. In Norwegen allein verbraucht man da⸗ 
von jährlich 100,000; denn alle Theile, ſelbſt die Gedaärme werden 
benutzt. Wie groß die Zahl dieſer Fiſche iſt, geht ſchon daraus 
hervor, daß 20,000 engliſche Seeleute ſich mit ihrem Fange abge⸗ 
ben, und aus der einzigen Stadt Bergen in Norwegen 20,000 
Faͤſſer mit Fiſcheiern verſchickt werden; woraus ſich erweiſen laßt, 
daß man jaͤhrlich 360,000 Fiſche ſetzt und trocknet. Der getrock⸗ 
nete Gadus morrhua wird Stockfiſch, der geſalzene Laberdan, und 
der geſalzen getrocknete Klippfiſch in Deutſchland genannt, ſ. d. 
Art. Kabliau. — Der Gadus Molva, oder Asellus longus, Leng, 
Laͤnge, engliſch Ling, wird leicht an der hervorſtehenden obern 
Kinnlade und den 2 Stuͤcken Floßfedern erkannt; er iſt der laͤngſte 
und ſchmalſte Fiſch dieſer Gattung. Aus Bergen allein werden 
jährlich faſt 900,000 Pfd. ausgeführt. Der aus der Leber deſſel⸗ 
ben bereitete Thran iſt angenehmer als der der andern Arten, ſo 
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wie auch ſein Fleiſch beſſer ſchmeckt. Ueber die Bereitung des Le⸗ 
berthrans gibt Herr A. A. Reder in Roſtock folgende Nachricht: 
Die Fiſcher beginnen, ſo wie ſie vom Fiſchfange zuruͤckkommen, 
ſogleich die Bereitung deſſelben; zu dem Ende wird den Fiſchen 
die Leber ausgenommen, in große Behaͤlter gebracht und der Sonne 
ausgeſetzt. Auf dieſe Weiſe wird durch die Sonnenwaͤrme eine 
Fluͤſſigkeit erhalten, welche das Anſehen des Mohnoͤls hat und 
hellblanker Thran genannt wird. Hat man dieſes Oel ab⸗ 
gegoſſen, fo faͤngt die übrige Leberſubſtanz an, in Faͤulniß uͤberzu⸗ 
gehen, und es ſcheidet ſich wieder eine Fluͤſſigkeit ab, die man 
abermals abnimmt. Sie hat eine kaſtanienbraune Farbe und heißt 
braunblanker Thran. Wollte man das in der Leber noch 
enthaltene Oel wieder durch Maceration mit Huͤlfe der Sonnen⸗ 
wärme ausziehen, ſo wuͤrden dazu 6 bis 7 Wochen erfordert wer⸗ 
den und dennoch ein großer Theil des Oels verloren gehen; man 
bringt deshalb den Ruͤckſtand in eiſernen Gefäßen aufs Feuer und 
bratet ſo alle noch uͤbrigen Oeltheile aus. Die Farbe des auf 
ſolche Weiſe erhaltenen Thrans iſt uͤbrigens ſehr verſchieden; je 
nachdem die Leber kürzere oder längere Zeit der Faͤulniß oder dem 
Feuer ausgeſetzt wurde. Wenn man das Ausbraten zu lange fort⸗ 
ſetzt, fo wird das Oel dunkel, daß es wie Tinte ausfieht. In 
Norwegen bereitet man auch einen Thran aus Seehunden (Phoca 
vitulina), der daſelbſt Brug gethran genannt wird. Er iſt 
durchſichtig wie Waſſer, hat aber nichts deſto weniger einen außer⸗ 
ordentlich ſtarken Geruch. Eine Verfälſchung des in der Medizin 
gebräuchlichen Leberthrans mit dieſem Bruggethrane hat man jedoch 
nicht zu befuͤrchten, da letzterer im hoͤhern Preiſe ſtehet. Als 
Unterſcheidungszeichen der verſchiedenen Sorten des Leberthrans 
dienen folgende ſpecille Angaben: 1) Derjenige, welcher vorher 
als braunblanker Thran angezeigt wurde, iſt braunroth, 
riecht fiſchartig und ſchmeckt etwas herbe; iſt hell, doch iſt der 
Geruch eben nicht ſehr unangenehm. Bei einer Temperatur der 
Luft gleich 15 Grad Neaumur hat er eine dem Mohnoͤle gleiche 
Conſiſtenz. Das ſpecifiſche Gewicht iſt in derſelben Temperatur 
— 0,920. Es iſt diejenige Sorte, die bei uns gewöhnlich vor⸗ 
kommt. 2) Die durchs Kochen erhaltene Sorte iſt weniger durch⸗ 
ſichtig, riecht widerlich fiſchartig und brandig, hat einen unange⸗ 
nehmen, ſcharfen Geſchmack. In der angegebenen Temperatur der 
Luft iſt dieſe Sorte etwas dicker, als die vorige. 3) Die durchs 
Ausbraten erhaltene Sorte hat eine braune Farbe; haͤlt man ſie 
in einem Glaſe gegen die Sonne, ſo ſcheint ſie blaugruͤn zu ſein. 
Sie hat einen unangenehmen, theerichten und brandigen Geruch 
und herben Geſchmack. Hinſichtlich der Conſiſtenz gleicht ſie der 
vorhergehenden Sorte, und das ſpecifiſche Gewicht derſelben iſt 
0,921. Als allgemeine Eigenſchaften des Leberthrans find die anzu⸗ 
ſehen, daß er leicht austrocknet, eben ſo leicht auf dem Feuer ab⸗ 
eraucht werden kann; daß er ferner mit dem Sauerſtoff ſehr gern 
in Verbindung tritt; daß er in Schwefeläther und hoͤchſt rectifi⸗ 
cirtem Weingeiſte ſich leicht aufloͤſt; daß er ſich leichter mit kau⸗ 
ſtiſchem Ammonium, als mit den uͤbrigen Alkalien verbindet. — 
Der im Norden Deutſchlands unter dem Namen Gichtthran 
vorkommende iſt die allererſt angezeigte Sorte, mit dem Namen 
hellblanker Thran bezeichnet; man hat Mühe, ihn zu erhal: 
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ten, weil in der Regel die naͤchſtfolgende dafuͤr geſandt wird. 
Was den Handel mit dieſem Artikel betrifft, ſo ſehe man den 
Abſchnitt Thran nach, wo die dort angegebenen Beziehungsorte 
ſo wie das Uebrige auch auf dieſen ſich beziehen. Ä 

Lebkuchen werden insgemein die kleinen, viereckigen, mit 
Mandeln und Gewuͤrze verſehenen, ſogenannten Honig- oder Pfef⸗ 
ferkuchen genannt. Den vorzuͤglichſten Handel macht Nuͤrnberg 
mit dieſer Waare, ob man gleich auch die Erlanger als eine der 
beſten Sorten, fo wie die Danziger, Thorner und Breslauer, die 
jenen nachſtehen ſollen, verſendet. Unter dem Namen Honigkuchen 
werden in Braunſchweig, Halle u. a. O. m., ſowohl in der Ge⸗ 
ſtalt als Geſchmack, von jenem unterſchiedene Sorten in Handel 
gebracht. Die Nürnberger Sorten theilen ſich in dicke und dünne, 
ſtark oder wenig mit Mandeln verſehene und gewuͤrzhafte, weiße 
und braune. Sie werden nach verſchiedenen Nummern, Kiſten, 
Pfund: oder Dutzendweiſe verkauft. ie 

Lecceroͤl. Eine vorzügliche Sorte Olivenoͤl von blaßgelber 
Farbe, aus der Gegend um Lecce, Stadt im Koͤnigreich Neapel, 
9 5 Provinz von Otranto, die ganz mit Olivenwaͤldern umge⸗ 

en iſt. 

Leder iſt jede durch eine zweckmäßige Behandlung zugerichtete 
thieriſche Haut, wodurch man beendzweckt, ihr die natuͤrliche Fet⸗ 
tigkeit zu benehmen, den Faſern mehr Staͤrke, und uͤberhaupt ih⸗ 
rem Gewebe mehr Feſtigkeit zu geben, um zu bewirken, daß ſie 
die Feuchtigkeit weniger einſaugen und nach dem Trocknen ge⸗ 
ſchmeidiger bleiben. Man nennt dieſe Behandlung im Allgemeinen 
das Gerben, und bringt ſie in 4 Abtheilungen, als Lohgerben, 
Weißgerben, Sämiſchgerben und Pergamentgerben. 
Die Lohgerberei beſchaͤftigt ſich damit, den Haͤuten durch 
ſtark zuſammenziehende Mittel, als Eichenlohe u. dgl., ihre Qua⸗ 
lität zu geben, und liefert aus den Rind⸗, Pferdes, Ochſen⸗, 
Kalb⸗, Ziegen: u. dgl. Haͤuten oder Fellen, das Pfund- oder Sohl⸗ 
leder, das Schmal⸗- oder Fahlleder, das braune oder gelbe lohgahre 
zu Sattlerarbeiten, das Kornleder, das hollaͤndiſche, das Kalb⸗, 
das geſchmierte Kalb- oder Thranjuften, das engliſche Kalbleder, 
den Chagrin, das gepreßte; ferner den Corduan, die Juften und 
den Saffian. Die Weißgerberei wendet keine Lohen an, ſon⸗ 
dern bereitet die Kalb⸗, Hammel ⸗, Reh⸗ u. dgl. Felle bloß mit 
Alaun, und liefert das Ungariſche, das Erlanger, Bruͤſſeler, das 
Daͤniſche und das ſogenannte Huͤhnerleder (Kanepin). Die Saͤ⸗ 
miſchgerberei gebraucht ſo wenig Lohe als Alaun, ſondern laͤßt 
die Zubereitung der Ochſen-, Hirſch- und Elendshaͤute, fo wie 
der Kalb⸗, Sammel: und Rehfelle bloß durchs Walken mit Fett 
oder fettartigen Stoffen geſchehen. Was die Pergamentger⸗ 
berei betrifft, fo iſt fie nur eine kleine Abweichung von dem 
Weißgerben; die Felle, wozu Kalb⸗ und Hammel, Ziegen-, 
Bockfelle, auch Eſel⸗ und Schweinshaͤute gehoͤren, werden zur 
. Reinigung von Haaren, wie beim Weißgerben, mit Kalk behan⸗ 

delt, dann auf der Fleiſchſeite oͤfter mit Kreide und Bimsſtein ge⸗ 
rieben, geſtrichen, geſchabt und getrocknet, und ſoll das Pergament 
zu Schreibtafeln dienen, wo man das Geſchriebene des Bleiſtifts 
mit etwas Feuchtigkeit oder Speichel wieder abwiſcht, mit Blei⸗ 
weiß und Leimwaſſer, hernach mit Oelfirniß über zogen; ſoll es 
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aber, um die Schrift mit Fett oder Bimsſtein zu entfernen, bloß 
mit Kreide und Leimwaſſer, hernach mit Seifenwaſſer uͤberſtrichen. 
Das engliſche, maſtrichter und luͤtticher Pfund⸗ oder Sohlenleder 
iſt das beſte, außerdem das hamburger, luͤbecker, danziger und 
wiener; ferner das eſcheweger; die Stuͤcke halten gewohnlich 25 
bis 30 Pfd. am Gewicht. Gut zubereitetes Leder muß nicht 
ſchwammig und leicht ſein, auf dem Schnitte nicht ganz braun 
oder ſchwärzlich ausſehen, keinen ſchwarzen oder weißlichen Strich 
in der Mitte haben, ſonſt iſt es im Kalke verdorben, oder fehler⸗ 
haft bereitet; es darf auch nicht hornartig auf dem Schnitte er⸗ 
ſcheinen, nicht ſteif und duͤnn ſein, ſonſt hat es zu wenig Lohe 
gehabt. Vielmehr muß es glaͤnzend, dicht, von muskatennußartiger 
Farbe, auf dem Schnitte inwendig gruͤnlich ſchimmernd erſcheinen; 
ducch heftiges Schlagen zwar feſter und duͤnner, aber nicht groͤßer 
werden. In vielen deutſchen Gerbereien werden nicht allein gute, 
ſondern auch von allen Arten Leder bereitet, wozu auch die feinern 
Sorten, als Saffiane, Corduane, Juften, engliſches Pfundleder u. 
dgl., gehoͤren; man trifft dergleichen in Schleſien, zu Breslau, 
Oppeln, Lembus, Glogau, Schweidnitz, in Stettin, Berlin, Cott⸗ 
bus; die erfurter, erlanger, die hannoͤverſchen und mehrere ſaͤch⸗ 
ſiſche Handſchuhleder, als zu Dresden, Chemnitz, Freiberg, Witten⸗ 
berg, Oſchaz u. m. a., ſo wie die offenbacher, caſſeler, elberfelder, 
ſind von nicht geringer Guͤte, außerdem mehrere in den am Rhein 
gelegenen Orten, wohin Bacharach, Eppingen, Frankenthal, Heidel⸗ 
berg u. a. m., im Naſſauſchen Uſingen und Idſtein. Die ruſſi⸗ 
ſchen Sohlleder gehen in bedeutender Menge uͤber Petersburg und 
Archangel nach Roſtock, Luͤbeck und Schweden. Außer dem engli⸗ 
ſchen Sohlleder, welches in verſchiedener Guͤte und Preiſen in 
Handel kommt, iſt das engliſche verdichtete, das waſſerdichte, das 
vorzuͤgliche Schuhleder, als das Atlasleder, die Zugihäfte, fo wie 
mehrere Arten Saffiane zu bemerken. Das engliſche Sohlleder 
ſteht wegen feiner beſondern Güte in Anſehen; es unterſcheidet ſich, 
oder iſt vor anderm Sohlleder dadurch zu erkennen, daß die Narben⸗ 
ſeite auswaͤrts, die Aasſeite aber inwaͤrts gekehrt, und der Kopf 
etwas nach der Aasſeite eingebogen iſt. Jedes beſtehet aus zwei 
halben Haͤuten, die in einander ſtecken und auf dem Schwanze 
mit dem engliſchen Wappen geſtempelt ſind. Das engliſche Sohl⸗ 
leder wird in drei Sorten eingetheilt, als: in ſchweres, welches 
ganz ſtark iſt, und in Deutſchland ſelten verarbeitet wird; dann 
folgen die mittlere und die leichte Sorte. Die letztere wird 
bei uns am meiſten geſucht. Es muͤſſen davon die Haͤute 21 bis 
22 Pfund wiegen; ſolche Haͤute, die ſchon uͤber 26 Pfund wiegen, 
gehoͤren zu der mittlern Sorte, welche insgemein im Preiſe etwas 
geringer iſt. Wenn nun gleich das mehrere Gewicht hier eine Ab⸗ 
ſtufung macht, ſo darf doch eine zu große Verminderung deſſelben 
ebenfalls nicht ſtatt finden. Das niedrigſt anzunehmende Gewicht 
waͤre 16 Pfund; wiegt eine Haut weniger, ſo iſt ſie nicht ſo gut 
und findet weniger Kaͤufer. Von der Mittel ſorte muß eine Haut 
nicht uͤber 28 Pfund wiegen; von der ſchweren 32, hoͤchſtens 33 
Pfund. Ueberhaupt nimmt man ungefaͤhr folgendes Verhältniß 
als annehmbar an: wonach ein Ballen von 40 Stuͤck ſchweren 
Sohlleder oder Haͤuten 12 Centner, ein dergleichen von mittler 
Sorte 10 Centner, und ein Ballen leichtes 8 Centner haben kann. 
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— Sowohl die eine als die andere Sorte muͤſſen von gleicher 
Güte fein, d. h. die Stuͤcke dürfen nicht abſchuͤſſig, ſondern uberall 
gleich fein, die Aasſeite reinlich und ohne Schnitte, die Narben- 
feite durchgaͤngig ſchoͤn weißgrau und hell⸗aſchfarbig, fie müffen 
die lichtbraune gute Gahre haben, beim Hineinſchneiden keine 
dunkelbraune oder ſchwarze Farbe zeigen, dieſelbe darf auch nicht 
weiß, ſondern, wie ſchon erwähnt, lichtbraͤunlich ausfallen, und 
das Leder uͤberhaupt kein faſeriges, ſondern derbes Anſehen haben. 
Ungariſches Sohlleder zeichnet ſich ebenfalls zu manchen 
Geſchaften beſonders aus. Man unterſcheidet gewöhnlich preß⸗ 
burger und wiener. Die Waare iſt in ganzen Stuͤcken, nicht 
zerſpalten, wie das engliſche Sohlleder. Das preßburger iſt mit 
dem Kopfe, Schwanze und den Seiten eingeſchlagen, dagegen das 
wiener ganz ausgeſtreckt vorkommt; das preßburger iſt auf der 
Narbenſeite dunkel⸗aſchgrau, das wiener hingegen heller. Die Nar⸗ 
benſeite iſt bei beiden nach inwendig, die Aasſeite nach auswendi 
gekehrt. Hinſichtlich der Gahre findet das Naͤmliche ſtatt, wie be 
dem engliſchen: es muß die lichtbraune Farbe haben, wenn es gut 
ſein ſoll. Insgemein wird das preßburger dem wiener vorgezogen, 
weil die Bereitung deſſelben mit mehr Accurateſſe geſchieht. Beide 
Sorten ſind ſich im Gewichte ziemlich gleich. Die Stuͤcke haben 
25 bis hoͤchſtens 34 Pfund; das gute ungarifche Leder dieſer Art 
zeichnet ſich durch vorzuͤgliche Starke und Biegſamkeit aus, es 
gibt jedoch auch Haͤute darunter, die hohl, ſchwach, trocken, mit 
chnitten, harten Stellen u. dgl. verſehen ſind. Der ungemeinen 
Biegſamkeit und Zaͤhigkeit wegen moͤgen die Sattler und Riemer 
dieſes Leder gern verarbeiten. Das luͤtticher Sohlleder verdient 
eigentlich die erſte Stelle naͤchſt dem engliſchen; es ift von unge⸗ 
meiner Guͤte, einfach ſo gut von Dauer, als anderes doppelt; es 
iſt duͤnn, überaus geſchmeidig, dabei derb und aͤußerſt haltbar; 
fällt ſchwer ins Gewicht. Die Haͤute ſind alle gleichfoͤrmig, nicht 
abſchuͤſſig und ohne den geringſten Abgang zu gebrauchen. In 
Deutſchland ſind die von 50 bis 55 Pfund die beliebteſten und 
gangbarſten. Das maſtrichter Sohlleder kommt dem luͤtti⸗ 
cher in der Guͤte nicht gleich, obgleich es unter die guten Sorten 
zu zahlen iſt. Ein Stuck muß hoͤchſtens 32 Pfd. wiegen; es hat 
die Eigenſchaft, nicht leicht zu brechen, wie es mit dem engliſchen 
zuweilen der Fall iſt. Es wird im Handel ſehr geſucht, iſt auch 
wohlfeiler als das luͤtticher. Das faal felder ſteht dem ma⸗ 
ſtrichter etwas nach. Das hamburger, das luͤbeckſche und 
das altonaer Sohlenleder ſieyt äußerlich dunkelbraun, das 
nürnberger und das luͤneburgiſche lichter, das danziger 
ſogar ein wenig gelblich aus. Vom danziger waͤhlt man gern 
Stuͤcke, die zwiſchen 20 und 27 Pfund wiegen; vom hamburger, 
die 20 bis 24 Pfund, vom luͤneburgiſchen, welche noch ein paar 
Pfund leichter ſind. — Von den zugerichteten Kalbfellen iſt 
das engliſche Kalbleder das beſte unter allen, aber auch das theu⸗ 
erſte. Es hat die gute Eigenſchaft, daß es bequem im Trocknen 
und im Naſſen getragen werden kann, beſitzt einen guten Zug und 
läßt ſich daher ſowohl in der Breite wie in der Länge gehörig 
ausdehnen. Zwei Sorten des engliſchen Kalbleders ſind vorzuͤglich 
bemerkenswerth, und zwar das ſouthwarker und das bri⸗ 
ſto ler. Das ſouthwarker, gewoͤhnlich londoner Leder ges 
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nannt, iſt von beiden das befte und theuerſte; es trägt auf der 
Narbenſeite auf dem Schwanze das engliſche Wappen; iſt auf 
beiden Seiten heller als das briſtoler; es hat gewoͤhnlich ſchwere 
-und ſtarke Koͤpfe, die noch nicht recht ausgearbeitet find. Das 
briſtoler Kalbleder hat auf der Narbenſeite ebenfalls auf dem 
Schwanzende das engliſche Wappen und groͤßtentheils frei oder 
im Schilde die Worte: „Medie Bristoli‘ aufgedruckt oder einge⸗ 
ſchlagen; die Farbe auf der Narbenſeite iſt braͤunlich, die auf der 
Las ſeite ebenfalls; es hat ein feines, ſammetarriges Anſehen und 
laͤßt ſich ebenfalls ſo anfühlen; es beſitzt entweder gar keine 
Koͤpfe, dies iſt beſonders bei der ganz feinen Sorte der Fall, oder 
die Koͤpfe ſind nur klein und ſauber ausgefalzt. Beim Einkaufe 
der beiden Sorten des engliſchen Kalbleders iſt dahin zu ſehen, 
daß das unter dem Namen londoner nicht ſo ſchwere Koͤpfe 
hat; das unter dem Namen briſtoler, wenn es ganz fein ſein 
ſein ſoll, gar keine; iſt es eine etwas geringere, mit kleinen lichten 
Köpfen verſehen. Im Allgemeinen aber iſt beim engliſchen Kalbleder 
zu beachten, daß die Felle durchaus gleichartig, kernicht und leder⸗ 
haft, nicht balligt, nicht ſpießig, nicht narbenbruͤchig, auch nicht 
in der Gahre verbrannt, ſondern von zarten, kurzen und feinen 
Narben, nicht ſchadhaft, ohne Schnitte und von feiner Bearbei⸗ 
tung ſind. Hinſichtlich der Schwere ſind die beſten diejenigen, wo 
ein Fell anderthalb bis zwei Pfund wiegt, und etwa ein Dutzend 
24 Pfund, welches der hoͤchſte Satz fein muß. Felle, die gegen 4 

fund wiegen, duͤrfen unter einem Sortiment feiner Waare nicht 
vorkommen; insgemein aber halten die briſtoler etwas mehr 
als 24 Pfund das Dutzend, und auf dieſe Sorte laͤßt man ſich 
dann wohl 26 bis 27 Pfund gefallen. Nach dem engliſchen Kalb⸗ 
leder kann das maſtrichter Kalbleder in der Guͤte folgen. Von 
franzöfifhem Kalbleder kommt mitunter ſchoͤn bearbeitete 
Waare in Handel; namentlich iſt Saumur, eine nicht unbedeu⸗ 
tende Stadt an der Loire, in dem Departement der Mayenne und 
Loire, in dem Rufe, ſehr feine Leder zu liefern, wovon indeß 
ſonſt das mehrſte nach Spanien ging. Das ſchweizer Kalb: 
leder iſt ebenfalls nicht zu verachten, jedoch wird es nicht fo 
geſchaͤtzt, als das erlanger, indem man demſelben den Vorwurf 
macht, daß zu viel Kalk bei der Bearbeitung angewendet ſei, wel⸗ 
ches beim erlanger nicht der Fall iſt. Dieſes Leder ſieht auf der 
Aasſeite immer weiß aus, auf der Narbenſeite heller als das er: 
langer, welches, wie ſchon bemerkt, unter den deutſchen Ledern 
eine der beſten Sorten iſt; ein gutes Fell darf nicht mehr als 
14 bis 2 Pfund im Durchſchnitte wiegen. Außer den angezeigten 
Fellen gibt es unter den deutſchen noch manche gute Sorten, die, 
wenn ſie gleich nicht die allgemeinen guten Eigenſchaften des eng⸗ 
liſchen ganz erreichen, doch ſehr brauchbar und fein ausfallen; 
als ſolche koͤnnen die berliner und altonger Kalbleder gelten. 
Rothe bautzner Kalbfelle duͤrfen kein ganz dunkelrothes, 
ſondern ein carmoiſinrothes Anſehen haben; die gefleckten, oder 
gar mit ſchwarzen Punkten verſehenen, engloͤcherigen, ſchlecht ge⸗ 
narbten, nicht überaus gleichen, unſaubern taugen nicht. Beim 
Einkaufe des weißgahren Leders hat man darauf zu ſehen, daß 
daſſelbe eine recht feine, ſaubere Narbe hat, ganz weiß iſt und 
beim Anfuͤhlen die gehörige Weichheit und das eigenthuͤmliche 
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Sanfte beſitzt. Das Schafleder unterſcheidet ſich von dem Bock⸗ 
und Gemſenleder theils durch den Mangel an Dehnbarkeit, welche 
letztere beſitzen, theils dadurch, daß es auf der linken Seite rauh 
und faſerig iſt; oͤfter hat das Schafleder nicht die gehoͤrige Gahre, 
ſchadhafte Stellen, wieder zugenähte, kaum bemerkbare Einſchnitte. 
Bock⸗ und Gemſenleder find auf beiden Seiten von gleichem An⸗ 
ſehen. Das Hirſchleder iſt ſtark und beſitzt ſehr viele Narben. 
— Das rauhſchwarze Leder gehört ebenfalls zu den Arbeiten 
der Saͤmiſchgerber. An dieſem wird aber die Narbenſeite nicht 
abgeſtoßen, ſondern beibehalten; die Fleiſchſeite hingegen mit dem 
Schlichtmond bearbeitet und hernach gefärbt. Die ſehr feinen, ge⸗ 
ſchmeidigen Leder, die einen feidenartigen Glanz beſitzen, und wor⸗ 
aus die glacirten Handſchuhe verfertigt werden, macht man aus 
Fellen von Laͤmmern und jungen Ziegen. Sie werden in einer 
Bruͤhe aus Alaunwaſſer, Milch, Eiweiß und Baumoͤl mit der 
Hand gewalkt, geglättet und durch Tragantſchleim und Stärke 
glänzend gemacht. Auch auf eine aͤhnliche Art wird das Leder zu 
den daͤniſchen Handſchuhen aus Lämmerfellen bereitet, die 
braͤunliche Farbe und den Geruch erhält es von der Sahlweiden⸗ 
rinde; es nähert ſich demnach einem lohgahren Leder. — Zu den 
rohen Haͤuten, die das Ausland liefert, gehören die amerikaniſchen, 
womit Buenos⸗Ayres und Brafilien, ferner die weſtindiſchen von 
Jamaika und Cuba, die levantiſchen, womit Smyrna, Konſtanti⸗ 
nopel, die Inſel Cypern, Tunis und Algier u. m. g. ſtarken Haus 
del treiben; außerdem die ruſſiſchen, polniſchen, daͤniſchen und ir⸗ 
laͤndiſchen; letztere gehen ſtark nach Holland, Frankreich und 
in die deutſchen Seeſtaͤdte; die tuͤrkiſchen nach Italien und Frank⸗ 
reich uͤber Rouen, Genua und Marſeille; die amerikaniſchen nach 
England, Frankreich und Holland. Die mehrſten rohen Häute 
werden in Deutſchland aus Holland bezogen, außerdem wird auf 
den Meſſen, wozu beſonders die Frankfurter gehören, großer Ver⸗ 
kehr damit getrieben. 

Lederharz, f. Elaſtiſches Harz. 5 

Lederzucker, Pasta, iſt eine aus Schleim und Zucker ſorg⸗ 
faltig bereitete Maſſe, die, in lange, viereckige Streifen zerſchnit⸗ 
ten, verkauft wird; es gibt davon zwei Sorten, den braunen und 
weißen. Der braune, auch unter dem Namen braune Regliſe, 
pasta liquiritiae, pate de reglisse, bekannt, wird bereitet, wenn 
man in einer Abkochung von 4 Loth geſchaͤltem und geſchnittenem 
Suͤßholze (das Quantum der Fluͤſſigkeit kann 2 Pfund betragen) 
1. Pfd. des beſten, auserleſenſten arabiſchen Gümmi's, nachdem es ge⸗ 
puͤlvert worden, behutſam in einem hoͤchſt reinen kupfernen Keſſel, un: 
ter beſtaͤndigem Umrühren mit einem hölzernen Spatel, über dem 
Feuer auflöfet, daun eben fo viel feinen weißen Zucker zuthut, 
nach geſchehener Aufloͤſung das Ganze durch ein hoͤchſt reines, weißes, 
wollenes Tuch gießt, bei maͤßigem Feuer in einem flachen, kupfer⸗ 
nen Keſſel oder einer Pfanne ſo weit ee laͤßt, bis eine 
Probe davon herausgenommen, in der flachen Hand nicht mehr 
anklebt, und dann das Klare in blecherne, mit reinem Mandeloͤl 
ausgeſtrichene Formen gießt, die man alsdann an einen warmen 
Ort, oder auf den Stubenofen ſtellt, bis die Maſſe fo hart ge⸗ 
worden iſt, daß fie ſich mit einer Scheere in Stucke zerſchneiden 
laßt. Zu bemerken iſt hierbei, daß während des Abdampfens der 
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Fluͤſſigkeit jedes Umruͤhren vermieden werden muß, wodurch nicht 
allein die ſich auf der Oberfläche abſondernde ſchaͤumige Haut wie⸗ 
der untermengt, ſondern auch das Ganze undurchſichtig werden 
und ein ſchlechtes Anſehen erhalten würde. Zum weißen Leder⸗ 
zucker, weiße Regliſe, Pasta Althese, pate de guimanye, 
iſt das Verhaͤltniß des Gummi und Zuckers daſſelbe; ſtatt der 
Suͤßholzwurzel nimmt man feine, weiße, geſchaͤlte und zerſchnittene 
Altheewurzel, laßt ſie ſtark auskochen, bis zum oben angegebenen 
Quantum, druͤckt die Fluͤſſigkeit durch ein reines Tuch und loͤſet 
unter beſtaͤndigem Umruͤhren das Gummi und den Zucker auf; 
nach abermaligem Durchgießen durch reinen Flanell wird das 
Ganze bei maͤßigem Feuer und fortwaͤhrendem, ununterbrochenem 
Umrühren ſo weit abgedampft, bis die Maſſe einem duͤnnen Teige 
gleicht, dann wird das zu Schnee oder Schaum geſchlagene Weiße 
von 15 Eiern nebſt einem Lothe Orangenwaſſer hinzugethan, ſtark 
mit dem dazu beſtimmten hoͤlzernen Spatel gemiſcht, und noch ſo 
lange uber. ganz ſchwachem Feuer bei fortwaͤhrendem Ruͤhren ge⸗ 
laſſen, bis fie die ſchon oben angegebene Conſtſtenz erreicht hat, 
worauf man den Keſſel vom Feuer nimmt, die Maſſe in mit Pu⸗ 
der beſtreuete blecherne Formen oder Papierkapſeln thut und zum 
völligen Austrocknen in die Wärme hinſtellt. 
Leim iſt eine aus verſchiedenen thieriſchen Subſtanzen gezo⸗ 
ene Gallerte, der man ſich als Bindungsmittel bedient, um ver⸗ 
1 Theile, es ſei nun Holz, Papier, Leder oder dergleichen, 
mit einander zu befeſtigen, oder deren Oberfläche in Verbindung 
anderer Subſtanzen zu uͤberziehen u. ſ. w. Nach den dazu verwen⸗ 
deten Subſtanzen bekommt der Leim ſeinen Namen; der aus den 
mancherlei Haͤuten und Fettgehaͤuſen der Fiſche bereitete heißt 
Fiſchleim, er wird gewöhnlich aus den Ruͤckſtaͤnden beim 
Thranſieden gekocht, und beſchaͤftigt die Leimkocher in den See⸗ 
ſtaͤdten. Der aus den Fügen, Knochen, Hoͤrnern, duͤrren Flechſen 
der Landthiere, als der Ochſen, Kuͤhe, Schafe u. dgl., ſo wie von 
den Lederabgaͤngen derſelben, heißt Tiſchlerleim; Perg a⸗ 
mentleim wird von Abfallen der Pergamenthaͤute gemacht. 
Die Hauſenblaſe iſt auch eine Art Fiſchleim, wird aber vor⸗ 
zugsweiſe aus den Schwimmblaſen und einigen andern Theilen 
des Hauſens und der übrigen Stoͤrarten verfertigt, |. d. Art. Haus 
ſenblaſe. Den beſten Tiſchlerleim gewinnt man aus den Thier⸗ 
häuten, wenn ſie in ſchicklichen Eupfernen Gefaͤßen ſtark ausge⸗ 
kocht, gepreßt, und die Leimbrühe dann bis zur gehoͤrigen Conſi⸗ 
ſtenz eingedickt, dann in flache, viereckige Gefäße gegoſſen wird, 
worin ſie nach dem Erſtarren zu Tafeln zerſchnitten und auf Nez⸗ 
zen getrocknet werden. Dieſer Bereitungsart bedienen ſich die 
Englaͤnder, ihr Leim iſt der geſchaͤtzteſte. Es gibt der Leimſiede⸗ 
reien nicht allein in England, ſondern auch in Holland, Frank⸗ 
reich, Deutſchland u. ſ. w., in betraͤchtlicher Anzahl. Der hollaͤn⸗ 
diſche kommt dem engliſchen ziemlich nahe; der flandriſche beſteht 
aus dünnen, langen, 2 Finger breiten Stuͤcken von hellgelber Farbe; 
auch der franzoͤſiſche iſt nicht zu verachten. Die deutſchen Sorten 
find öfter ſehr gut und hell von Farbe. Ein guter Tiſchlerleim 
kann einige Tage in kaltem Waſſer liegen, er wird aufſchwellen, 
ohne zu zergehen; das ſiedende Waſſer muß ihn aber ſchnell und 
vollkommen aufloͤſen; übrigens muß er hart, klar, durchſichtig und | 
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hellgelb fein. — Der Leim kann außer feiner gewöhnlichen An⸗ 
wendung auch zu einem guten Kitt auf Glas und Porzellan ge⸗ 
braucht werden, wenn man ihn in wenig Waſſer geloͤſt, mit ge⸗ 
puͤlverter Kreide verſetzt. Oder wenn man eine ſtarke Leimauflö⸗ 
ſung im Waſſer mit gepuͤlvertem Geigenharze und Kreide verſetzt; 
in dieſem Falle gibt er einen Kitt, der ſelbſt dem Waſſer 
widerſteht. 

Lein, f. Leinſamen. 1 

Leinen Garn. Aus dem zu mehr oder weniger feinen Faͤ⸗ 
den geſponnenen Flachſe werden durch den Haspel, der die Laͤnge 
des Fadens beſtimmt, Ellen und Gebinde Garn geordnet, die nach 
angenommenen Verhaͤltniſſen nicht uͤberall gleich ſind. Die Guͤte 
des Garns richtet ſich nach dem ganz gleichfoͤrmig geſponnenen 
Faden; er darf nicht abwechſelnd duͤnner oder ſtaͤrker, nicht zu loſe, 
auch nicht zu feſt geſponnen ſein, wodurch entweder kein gleich⸗ 
foͤrmiges oder haltbares Gewebe erlangt wird. Der Handel mit 
dem Garne, welches in Weber⸗ und Lothgarn unterſchieden 
werden kann, beſchaͤftigt mehrere Provinzen Deutſchlands, wohin 
das Braunſchweigſche, Heſſiſche, Hanndperſche, Hildesheimſche, Hal⸗ 
berſtaͤdtſche, Osnabrückſche u. m. a. gehoren. Schleſtens Geſchaͤfte 
in dieſem Artikel waren fruͤher von bedeutendem Umfange, es 
lieferte die rohen Garne in großer Menge nach Holland und Ita⸗ 
lien, jetzt werden ſie aber im Lande ſelbſt verarbeitet. In Nieder⸗ 
ſchleſien verfertigt man um Trebnitz, Oelſe, Bernſtedt und War⸗ 
tenberg das feinſte und dauerhafteſte. Zu Goldberg im Fuͤrſten⸗ 
thum Liegnitz, Greifenberg im Fuͤrſtenthum Jauer, ſo wie Lieben⸗ 
thal daſelbſt, ganz feine Lothgarne, auch Mittelgarne, die zur 
Schleierleinwand verarbeitet werden. Neiße und Neuſtadt in 
Oberſchleſien haben einen ſtarken Garnverkehr von den beſten 
Sorten; viele andere Orte liefern mehr oder weniger gute, gemei⸗ 
niglich Mittelſorten. Da ſie das Ausland nicht mehr damit ver⸗ 
ſorgen, ſo bezieht daſſelbe feinen Bedarf groͤßtentheils aus Boͤh⸗ 
men, dem oͤſterreichiſchen Schleſien, Polen, Mähren, Steiermark, 
Weſtphalen, aus dem Hildesheimſchen, Braunſchweigſchen, Luͤne⸗ 
burgſchen und Mecklenburgſchen. Von den boͤhmiſchen Garnen, ſo⸗ 
wohl Weber⸗ als Lothgarn, liefern mehrere kleine Staͤdte und 
Flecken an der ſchleſiſchen und ſaͤchſiſchen Grenze bedeutende Par⸗ 
tien nach Schleſien, Sachſen und Holland. Webergarn unter⸗ 
ſcheidet ſich von dem Lothgarn, daß es mehr gedreht, einen feſten, 
nicht hohlen Faden hat; man hat es von der groͤbſten bis feinſten 
Sorte; feine Gleichfoͤrmigkeit, Feſtigkeit und Volldraͤhtigkeit be? 
ſtimmen die Güte. Das Lothgarn, gleichfalls bis zur hoͤchſten 
Feinheit, iſt hohl, der Faden gar nicht gedreht, deshalb zur US es 
berei nicht ſo gut anwendbar, weil es weniger Zuſammenhang und 
Feſtigkeit beſitzt; es wird mehrentheils zu Kanten, Spitzen u. dgl. 
gebraucht. Von den Orten, die dieſe Sorten vorzuͤglich liefern, 
ſind Starkenbach, Semil, Hohenelbe, Braney zu bemerken, außer⸗ 
dem Rumburg, Schluckenau, Warnsdorf, Zwickau u. a. m. Sach⸗ 
ſens Bewohner im erzgebirgiſchen Kreiſe, beſonders in den Gegen⸗ 
den um Marienberg, Annaberg, in und um Drehbach beſchaftigen 
ſich hauptſaͤchlich mit Flachsſpinnen, und in dieſen Umgegenden 
werden die feinſten Garne gezeugt, theils zur Verarbeitung feiner 
Spitzen verwendet, theils aber ins Ausland verſendet. Das Stuͤck 
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elliges Garn, ein Gebind zu 20 Faden, wiegt 5, 6, 8 Loth, und 
ſteigt in der Stärke bis 1 und 1! Pfd.; andere Gegenden im erz⸗ 
gebirgiſchen, ſo wie auch im meißner Kreiſe liefern das Garn bei 
weitem weniger fein, ein ſolches Stuͤck hat am Gewichte groͤßten⸗ 
theils 2, 21 bis 3 Pfd. Bei dem Webergarn, welches, wie bereits 
gemeldet, zu den moͤglichſten Graden von Feinheit geſponnen wird, 
bedient man ſich auch zur Beurtheilung deſſelben des Griffs, oder 
der Umſpannung mit der Hand, und fiehet, wie viele Stuͤcke eine 
Hand umfaſſen kann; je mehr davon hineingehen, je feiner muß 
daſſelbe fein, mit der Vorausſetzung, daß alle Gebinde vollzählig 
ſind; die Gleichheit des Fadens, die gehoͤrige Feſtigkeit deſſelben 
u. ſ. w., gehoͤren zur fernern Unterſuchung. Dieſe Methode findet 
beſonders in Böhmen Statt. Auch werden die Webergarne in 
Werft: und Schußgarne unterſchieden, die erſten müffen bes 
ſonders gut und haltbar ſein, und pflegen immer etwas theurer zu 
ſtehen, weil man hierzu das beſte wählt. Hinſichtlich des Has⸗ 
pels ſind in den mehrſten Ländern geſetzliche Beſtimmungen, wie 
lang derſelbe eingerichtet ſein ſoll; ſo iſt in Boͤhmen nach einer 
alten Verordnung zu groben Garnen ein kelliger, zu feinen Gare 
nen ein zelliger beſtimmt. Mit dem deutſchen Garnhandel, worin 
man noch zwei Arten, als Voll⸗ und Moltgarn, das erſte 
als die feinſte, das zweite als die mittelfeine Sorte unterſcheidet, 
macht Elberfeld nach Holland und Spanien ſehr anſehnliche Ge⸗ 
ſchaͤfte. Die Grafſchaft Mark in Weſtphalen verſendet viel aus 
dem Hannoͤverſchen, Braunſchweigſchen, Hildesheimſchen, Halber⸗ 
ſtadtſchen, Heſſiſchen bezogene, und da fie hinſichtlich des Haspels 
nicht gleich ſind, zuvor gehoͤrig ſortirte Garne; Bielefeld ebenfalls 
von allen Sorten; das Herzogthum Gotha, worin Friedrichsrode 
ſich beſonders auszeichnet, und hauptſächlich gebleichte Waare nach 
Frankreich, der Schweiz, und nach den bedeutendſten Meſſen zum 
Verkauf. In der Grafſchaft Ravensberg die Oerter Herford, Ol⸗ 
dendorf, Halle, Werther, Vlotho, Enger, Bergholzhauſen und 
Buͤnd. Von den auslaͤndiſchen Garnen ſind die flanderſchen ge⸗ 
bleichten Sorten wegen ihrer Guͤte und Feinheit ſehr geſchaͤtzt, 
und werden in kleine Buͤnder nach Nummern ſortirt, von Nro. 12 
bis 100; auch die rohen und gefaͤrbten finden ſtarken Abſatz. 
Der hollaͤndiſche weiße Garnhandel, wo die Sorten nach Nummern 
von 14 bis 400 fortlaufen, wird vorzuͤglich in Harlem betrieben. 
In den ehemaligen oͤſterreichiſchen Niederlanden zeichnen ſich Gent 
und Mecheln, außer einigen andern, beſonders durch ihren ſtarken 
Vertrieb mit Garn und Zwirn aus. In Frankreich wird die 
Garn ſpinnerei in der ehemalige Bretagne, Lothringen und Picardie 
ſtark betrieben, und groͤßtentheils nach dem Inlande in verſchiede⸗ 
nen Sorten, ſowohl weiß, als grau, ungezwirnt und gezwirnt ab⸗ 
geſetzt. Aus den Gegenden um Ryſſel und Balleul werden auch 
mehrere Sorten nach dem Auslande verſandt; aus Cholet und 
Landerneau gehen viele feine Sorten nach Lyon zum Verarbeiten, 
die groͤbern nach Bayonne, Bordeaux, Rochefort u. a. m. Hin⸗ 
ſichtlich der Länge der Faden, ihrer Anzahl auf das Gebinde u. f. 
w., herrſcht, wie ſchon oben bemerkt, eine Verſchiedenheit, worauf 
beim Ein⸗ und Verkauf Ruͤckſicht zu nehmen iſt. So z. B. haͤlt 
im Braunſchweigſchen ein Bund Garn 20 Lopp, wovon der Werk⸗ 
lopp zu 1000 Haspelfaͤden, der Kauflopp hingegen zu 900 gerech⸗ 
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net wird; im Magdeburgiſchen iſt der Haspelfaden 4 kurze Ellen 
lang, 60 Faden auf ein Gebinde; im Hannoͤverſchen 1 Stuͤck 10 
Gbde., das Gbde. 100 Faden, der Faden 4 kalenbergiſche Ellen; 
Kaufgarn 10 Gbde. A 90 Faden. ; 

Leinöl, Oleum lini, iſt das aus dem Leinſamen durchs 
Stampfen, nachmaliges Erwaͤrmen und Preſſen durch ein Haar⸗ 
tuch, erhaltene fette Del, von durchſichtig gelber Farbe. Es tritt 
bei dieſem, wie bei allen ausgepreßten Oelen, der Fall ein, daß es 
nicht immer von gleicher Guͤte und Beſchaffenheit iſt, welches 
theils an der Qualität des Samens ſelbſt, mehr aber noch an 
der unachtſamen, nicht ſorgfaͤltigen und reinlichen Behandlung defs 
ſelben, während des Preſſens, liegt. Gewöhnlich treibt man dies. 
ſes Geſchaͤft in den Delmühlen zu mechaniſch, um den gehörigen 
Grad von Waͤrme genau zu beobachten, wodurch es, wenn derſelbe 
zu ſehr erhoͤhet iſt, einen uͤbeln, brandigen Geruch annimmt; 
der dazu genommene Samen muß nicht zu friſch, aber auch nicht 
zu alt fein; im erſtern Fall wird das Oel zu viel waͤſſerige und 
ſchleimige Theile enthalten, im zweiten ranzig und ſcharf ſein; 
es macht auch etwas Unterſchied, ob er aus fruͤhem oder ſpaͤtem 
Lein geſchlagen iſt. Der Gebrauch dieſes Oels iſt am haͤufigſten 
zur Bereitung des Firniſſes, auch wohl zum Brennen, ob es gleich 
ſeines ſtarken Dampfes wegen nicht ſo gut anwendbar iſt, als das 
Ruͤboͤl; außerdem kann es auch mit zur Verfertigung der grünen 
Seife, und mehrern andern Sachen genommen werden; in man⸗ 
chen Gegenden wird daſſelbe ſogar an Speiſen verwendet, welches 
vorzuͤglich in Polen und Rußland geſchieht; eben ſo dient es als 
linderndes erweichendes Mittel, ſowohl innerlich als aͤußerlich in 
der Medizin. Die Bereitung des Leinoͤls, ſie geſchehe nun auf 
Waſſer⸗„ Wind⸗ oder Roßmuͤhlen, wird in Deutſchland beinahe 
überall betrieben; bei Königsberg in Preußen wird befonders ſehr 
gutes, dem hollaͤndiſchen Oele gleiches, welches letztere vorzuͤglich 
geſchaͤtzt wird, geſchlagen. In Frankreich macht Ryſſel bedeu⸗ 
tende Geſchaͤfte mit inlaͤndiſchem Leinoͤle, fo wie Epinal im ehe⸗ 
maligen Lothringen; es kommt in Tonnen, à 30 Pots, zum Han⸗ 
del; der hollaͤndiſche in Aam von 120 Mingeelen, zu Amſterdam. 
In Hamburg handelt man daſſelbe zu 100 Pfunden in Banco, 
ohne Rabatt; das ruſſiſche, womit Reval ſtarken Handel treibt, 
wird nach Schiffpfunden, a 400 Pfd., gekauft. Die Ruͤckſraͤnde 
nach dem Auspreſſen des Leinſamens, nennt man Leinkuchen, ſie 
werden ſchockweiſe zur Fütterung des Viehes verkauft. 

Leinſamen, semen lini, iſt ein glaͤnzender, glatter und 
brauner, eifoͤrmig⸗laͤnglicher, zugeſpitzter, flach oder breit gedruͤck⸗ 
ter, mit einem ſcharfen Rande verſehener Samen, deſſen Beſtand⸗ 
theile ſchleimig und ölig find. Der Kern enthält beſonders das 
Oel, die Schale den Schleim; in der Regel gibt er den fuͤnften 
Theil Oel. Obgleich der Leinſamen in Deutſchland häufig gewon⸗ 
nen wird, ſo zieht man doch den nordiſchen, welcher aus Liefland, 
Kurland, Polen und Litthauen bezogen wird, vor, wodurch unge⸗ 
heure Summen außer Landes gehen, da man beſtimmt angeben 
kann, daß allein im Jahre 1823 über Stettin 77680 berliniſche 
Scheffel eingeführt find, wofür eine Summe von ungefähr 300,000 
Thlrn. weggegangen iſt; wird das Uebrige, welches die andern 
deutſchen Haͤfen bezogen haben, noch auf das Zweifache angenom⸗ 
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men, ſo wird wenig an einer Million Thaler fehlen, die Rußland 
dafür bezog. Der Vorzug, welchen man dieſem nordiſchen Lein 
geſtattet, beruhet nicht auf dem Clima, ſondern der dortigen Be⸗ 
handlungsart, und man wuͤrde gewiß eben die naͤmliche Güte die⸗ 
ſes Samens in Deutſchland erzielen, wenn man bloß auf ihn als 
lein Ruͤckſicht naͤhme, und die Hauptabſicht, eine große Quantitaͤt 
feinen Flachs zu erhalten, unterordnete. Da ſich aber beides mit 
einander nicht verbinden läßt, fo liegt hierin die Verſchiedenheit 
der Waare. Ein dem ruſſiſchen gleicher Leinſamen kann erhalten 
werden, wenn man ihm einen guten kraftvollen Boden goͤnnt, der 
tief beſtellt iſt, worin der Leinſaamen zeitig, moͤglichſt duͤnne aus⸗ 
eſaͤet, nicht uͤber 4 bis 5 berliner Metzen auf dem magdeburger 
orgen, und erſt dann, wenn er ſeine vollkommene Reife erlangt 
hat, geerntet wird, wobei noch zu bemerken iſt, daß der gewon⸗ 
nene Samen nicht zu lange auf dem Acker liege, ausfalle, ſchimm⸗ 
lig werde und verderbe. Ein nach dieſer Methode gebauter, wird 
20 bis 30 vollſtaͤndige Bollen erhalten, wovon jede bis 10 Koͤrner 
enthält; dagegen der nach der gewöhnlichen Art gezogene, nur 
wenige Bollen mit einer ganz geringen Anzahl unvollſtaͤndiger 
Koͤrner hervorbringt. Man theilt den Leinſamen in Schlagſaat 
und Leinſaat; der erſtere beſteht aus weniger guten, auch nicht ſo 
friſchen Koͤrnern, und wird zum Delfchlagen verwendet, wovon 
aus den ruſſiſchen Propinzen der groͤßte Theil nach Holland ver⸗ 
ſendet wird. Der kurlaͤndiſche Lein wird in Fäffern von Tannen⸗ 
holz mit eingebrannter Jahrzahl, der rigaiſche in Eichenholzfaͤſ⸗ 
ſern, mit eingebrannter Jahrzahl und einem Zeichen aus zwei 
kreuzweiſe uͤber einander gelegten Schluͤſſeln beſtehend, in Handel 
gebracht. Beide Sorten ſtehen ſich im Preiſe gleich. Gewoͤhn⸗ 
Iich halt eine Tonne 2 Berliner Scheffel, nach dem Gewichte 200 
Pfd. Das Luͤneburgiſche, Hildesheimſche, Braunſchweigſche, be⸗ 
zieht beſonders den rigaiſchen; vom kurländiſchen, der vorzüglich 
aus Libau verſchickt wird, geht der meiſte nach Boͤhmen, Schle⸗ 
ſien, Maͤhren und Weſtphalen. Pernau, Reval und Memel ma⸗ 
chen ebenfalls ſtarke Verſendungen, ſo wie Koͤnigsberg; ſie haben 
ihre beſtimmten Zeichen; die memeler Tonnen ſind laͤnglicher und 
ſchmaͤler als die libauiſchen, haben außer dem aufgebrannten 
Stadtwappen, wenn es Saatlein von vorzuͤglicher Art iſt, noch 
eine Krone, iſt es aber mittlere Sorte, nur das Wappen allein; 
Oeſterreich, Schleſien und Sachſen erhalten viel von dieſen Sor⸗ 
ten. Der mehrſte ruſſiſche Lein geht uͤber Stettin, Frankfurt a. 
d. Oder, Hamburg, Lübeck, Bremen. Außer Holland und den ehe⸗ 
maligen oͤſterreichiſchen Niederlanden, bezieht auch England jahr: 
lich eine ſehr bedeutende Menge, welches, Schottland mit inbe⸗ 
riffen, eine Summe von 100,000 Pfd. Sterling beträgt. In 
rankreich haben Morlarr, Rouen und Havre de Grace ſtarken 
Leinhandel, fie beziehen die Waare groͤßtentheils über Holland. 
Es iſt nicht ſelten der Fall, daß inlaͤndiſcher Leinſamen fuͤr rigaer 
ausgegeben wird, welches vorzuͤglich auf die Art geſchiehet, daß 
betruͤgliche Kauf: und Handelsleute denſelben in rigger Tonnen 
füllen, daher iſt es nöthig, genau darauf beim Einkaufe zu ſehen. 
Der neue rigaiſche Lein, und beſonders der Kronenlein, iſt ſehr 
famenreich, hat krumme Schnaͤbelchen und kleine Keime, dagegen 
der inlaͤndiſche großkoͤrnig und mit geraden Keimen verſehen tft; 
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unter dem inlaͤndiſchen neuen Lein finden ſich insgemein Saͤmereien 
von Grasarten, als Haargrasſamen, wilder Hafer, Tummel u. 
dgl., dagegen der rigaer, obgleich derſelbe nicht frei von kleinem 
Geſaͤme ift, doch diefe Sorten nicht bei ſich fuhrt. Ueberhaupt 
hat man, wenn man auserleſen guten Lein kaufen will, der ſich 
beſonders zur Ausſaat eignet, darauf zu ſehen, kurzen, rundlichen, 
ſehr feſten, oͤlreichen, ſchweren Lein zu erhalten; die Farbe deſſel⸗ 
ben muß hellbraun ſein. Guter, tadelfreier Lein iſt ferner geruch⸗ 
los, von ſuͤßlich ſchleimigem Geſchmack, und ſo ſchwer, daß derſelbe 
im Waſſer ſogleich zu Boden ſinkt; der leichte, auf dem Waſſer 
ſchwimmende taugt nichts. Als Verſuch, die Feſtigkeit deſſelben 
zu pruͤfen, nimmt man gewoͤhnlich eine Hand voll, druͤckt die Sa⸗ 
men mit möglichfter Gewalt zuſammen, bis dieſelben zwiſchen den 
Fingern und dem Daumen durchdringen. Geſchiehet das Heraus⸗ 
ſpringen ſchnell und in nicht unbedeutender Menge, fo iſt es ein 
gutes Kennzeichen der Feſtigkeit; ‚je weniger und langſamer aber 
daſſelbe erfolgt, deſto geringer iſt dieſelbe. Etwas vom Lein⸗ 
ſamen auf gluͤhende Kohlen eworfen, muß ſich ſogleich mit 
knallendem oder platzendem Geräufch entzuͤnden. Im aͤußern Anſehen 
verlangt man ferner noch, daß er blank und glaͤnzend ſei, eine 
duͤnne Huͤlſe beſitze, und ſo viel als moglich rein ſei. 
Leinwand. Dieſes auf den geſponnenen Flachs oder Hanf 
in verſchiedenen Abſtufungen der Feinheit, Staͤrke, Feſtigkeit und 
Dauerhaftigkeit, und im weitern Sinne auf ſo mannichfache Art 
modellirte Fabrikat, welches uns als ein unentbehrliches Beduͤrf⸗ 
niß erſcheint, iſt ein aͤußerſt bedeutender Gegenſtand des Handels, 
und die Bereitung deſſelben beſchaͤftigt eine unbeſchreibliche Menge 
Menſchen in den mehrſten Ländern Europens. Die Art der Be⸗ 
reitung hier anzufuͤhren, wuͤrde zweckwidrig und überflüffig fein, 
da dieſelbe als allgemein bekannt angenommen werden kann; dage⸗ 
gen aber uͤber die Behandlung der rohen Leinwand, um ihr die 
beiwohnenden fremdartigen faͤrbenden Theile, auf die beſtmoͤglich⸗ 
ſte Art zu entziehen, etwas zu erwaͤhnen, nicht unpaſſend ſcheint. 
Der Flachs und Hanf und die daraus verfertigten Geſpinnſte und 
Gewebe enthalten einen beſondern faͤrbenden Theil, wie an der 
rohen Leinwand, ſo wie ſie von dem Arbeitsgeſtell kommt, zu ſe⸗ 
hen, die unter dem Namen ungebleichte Leinwand bekannt iſt. 
Dieſe faͤrbenden Theile ſind vorzüglich aufloͤslich in den ätzenden 
Alkalien, aber auch in Schwefelalkalien, daher man ſich der ſelben 
bedient, um die leinenen und hanfenen Waaren zur Bleiche vorzu⸗ 
bereiten. Die wichtigſten ‚Verbefferungen der alten Buͤk⸗ und 
Bleichmethode verdanken wir Weſtrumb, und die Entdeckung 
der Bleiche mit ſogenannter oxydirter Salzſaͤure Berthollet, 
ſo wie die Vervollkommnung derſelben JTemner, Pajot de 
Charmes, Roux u. a. m.; auch haben Higgins, Chap⸗ 
tal, O'Reilly ſich ſehr um die Bleichkunſt verdient gemacht. 
Nachdem man die leinenen Geſpinnſte oder auch die Leinwand, 
ſelbſt wenn fie noch mit der Schlichte des Webers verſehen iſt, 
in großen Bottichen mit warmem Flußwaſſer von 18 Grad Waͤr⸗ 
} hat ruhig ſtehen, und dann aus⸗ 
waſchen laſſen, ſchreitet man zum Buͤken. Nach 8 eſtrumbs 
Erfahrungen iſt es vortheilhaft, wenn die Buͤklauge, die man zu 
100 Pfd. groben Waaren anwendet, in 3 bis 400 Pfd. Waſſer 
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wenigſtens 6 bis 8 Pfd. ätzendes Kali enthält. Mit der Hälfte 
dieſer Lauge kann man die Waare einmal bedecken oder buͤken, 
und waͤhrenddem die andere Hälfte der Lauge zum folgenden Auf⸗ 
guß erhitzen. Das Erwärmen der Lauge, beinahe bis zum Sied⸗ 
punkte, Aufgießen und Abziehen wird während 16 bis 18 Stunden 
ſo oft wiederholt, bis die Lauge 3 bis 4 Mal beinahe ſiedend heiß 
geworden iſt, dann laͤßt man ſie noch 6 bis 8 Stunden lang auf 
den Waaren ſtehen. Die von der dunkelbraunen, dicklichen und 
trüben Lauge durch Abziehen vollig befreite Waare wird mit 
kaltem Waſſer wiederholt uͤbergoſſen; man laßt es durch die Waare 
ziehen, abtroͤpfeln, und ſchuͤttet es zur erwähnten Lauge, die nun 
entweder auf neue Buͤklauge oder auf Pottaſche zu benutzen iſt. 
Die gebuͤkte und gut abgeträufelte Waare bringt man jetzt her⸗ 
aus, laͤßt ſie durch Waſchen in reinem Flußwaſſer, Klopfen und 
Ausringen reinigen, nochmals mit neuer Lauge buͤken, und legt fie 
dann ſechs Tage lang auf den Bleicheplan, buͤkt ſie wieder, bringt 
fie abermals auf die Bleiche, und führt damit fort, bis fie ganz 
weiß iſt. Endlich wird ſie mit Seife ausgewaſchen, und wenn ſie 
gelbliche Flecken haben ſollte, in ſaure Milch oder ſaures Gerſten⸗ 
waſſer geweicht, mit Waſſer ausgezogen, und weiter appretirt. 
Will man die gebuͤkten leinenen Waaren nicht auf der Raſen⸗ 
bleiche ausbleichen, fo kann man fie durch orydirte Salz⸗ 
ſaͤure, oder durch die Dampfbleiche bleichen. Das Bleichen 
mit oxydirter Salzſaͤure kann auf dreifache Art vorgenommen wer: 
den, und zwar entweder mit oxydirtſalzſaurem Gaſe, oder mit 
fluͤſſiger orvdirter Salzſaͤure, oder aber mit oxydirtſalzſauren 
Salzen, das heißt mit orydirter Salzfäure, die an eine alkaliſche 
Baſis gebunden iſt. Das Bleichen mit oxydirtſalzſaurem Gas iſt 
nicht zu empfehlen, weil dadurch die Waare ſehr angegriffen wird 
und an ihrer Feſtigkeit verliert; am beſten geſchieht es, wenn die 
orydirte Salzläure an Kali, Natrum oder Kalk gebunden iſt; man 
hat dieſe Methode am vortheilhafteſten gefunden, einmal, weil die 
Vereinigung des oxydirtſalzſauren Gaſes mit dem Waſſer nicht 
ſehr ſchnell vor ſich geht, und zweitens auch, weil das Ausdunſten 
des oxydirtſalzſauren Gaſes der Geſundheit der Arbeiter aͤußerſt 
nachtheilig iſt. Man laͤßt daher das oxydirtſalzſaure Gas gleich 
bei ſeiner Entwickelung in Aetzlauge treten, die gehoͤrig mit Waſ⸗ 
fer verdünnt iſt, dann erfolgt die Verbindung weit ſchneller; eine 
ſolche mit oxydirtſalzſaurem Gas gefättigte Lauge heißt die Lauge 
von Javella, Javellſche Bleichlauge. Hierein legt man die vorher 
dazu durch Buͤken eingerichtete Leinwand geradezu, oder auch nach⸗ 
dem man die Lauge mit etwas concentrirter Schwefelfäure ver⸗ 
miſcht hat. Dieſer Zuſatz muß nur ſo viel betragen, als die Haͤlfte 
des Gewichts des darin befindlichen aͤtzenden Kalis beträgt. Am 
vortheilhafteſten hinſichtlich des geringen Preiſes ſowohl, als auch 
der trefflichen Wirkung, hat man in ganz neuern Zeiten die Ver⸗ 
bindung des oxydirtſalzſauren Gaſes mit Kalk gefunden, unter dem 
Namen Chlorkalk, auch Bleich ſalz, bekannt; dieſer Chlorkalk wird 
in großen Quantitäten in Frankreich bereitet und angewendet, iſt 
aber auch in Deutſchland in chemiſchen Fabriken zu haben. Er 
wird in kochendem Waſſer aufgelöft, und nachdem die Aufloͤſung 

ehoͤrig mit Waſſer verdunnt iſt, bringt man die leinenen Gewebe 

inein. Die Dampfbleiche, eine in neueren Zeiten von Chaptal 
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gemachte Erfindung, ift ebenfalls eine der allerzweckmäßigſten, und 
hat, wie die mit oxydirtſalzſauren Verbindungen, den Vorzug 
vor der Raſenbleiche, daß das Bleichen mit groͤßerer Schnelligkeit 
vor ſich gehet; dabei iſt dieſe aber beſonders noch zu empfehlen, 
weil fie die wohlfeilſte und unſchaͤdlichſte iſt, indem dabei durch⸗ 
aus keine Zerſtoͤrung der leinenen Gewebe zu befuͤrchten iſt. 
ie beſteht darin, daß die Zeuge oder Geſpinnſte mit einer ſchwa⸗ 

chen aͤtzenden Lauge angeſchwaͤngert, und dann Waſſerdaͤmpfen aus⸗ 

geſetzt werden, die, in einem verſchloſſenen Raume hervorgebracht, 
eine groͤßere Elaſticitaͤt annehmen, und nun mit groͤßerem Nach⸗ 
druck in Verbindung mit dem Kali den farbigen Stoff der Pflanz⸗ 
faſer zerſtoͤren, ohne dieſe ſelbſt anzugreifen. — Unter allen Sor⸗ 

ten Leinwand ſtand und ſteht auch noch jetzt die hollaͤndiſche auf 
der hoͤchſten Stufe, woran die vorzuͤgliche Behandlung derſelben, 
hinſichtlich der Bleiche und uͤbrigen Appretur, Schuld iſt. Das 
ſchoͤnſte und beſte Linnen liefern Friesland, Geldern und Oberyſ⸗ 
ſel. Der größte Theil der Leinwand aber, welche den Namen hol⸗ 
ländiſche erhält, iſt in Holland nicht gewebt, ſondern nur dort ge⸗ 
bleicht und zugerichtet. Es gehen daher große Quantitäten roher 
Waare dort hin, vorzüglich aus Schleſien, Weſtphalen und eini⸗ 
gen Nachbarſtaaten. Die hollaͤndiſche Leinwand iſt ſechs bis ſie⸗ 
ben Viertel breit, und in Stuͤcken von 52 bis 55 brabanter Ellen. 
Der ſtaͤrkſte Handel mit frieſiſchem Leinen iſt zu Harlem. Der hol⸗ 
laͤndiſchen beinahe ganz gleich, oder wenig davon unterſchieden, tft 
die in Oſt⸗ und Weſtflandern bereitete, womit Gent, Brügge, 
Cortryck, pern, Zurnhut u. a. m. ſehr bedeutende Geſchaͤfte 
machen. Englands Leinwandshandel iſt ebenfalls von großer Be⸗ 
deutung; die dortigen Leinwandmanufacturen finden ſich beſonders 
in den Grafſchaften Dorſet, Wilts, Hamp und Somerſet; aber 
vorzuͤglich wird aus Irland eine große Menge Leinwand in Han⸗ 
del gebracht, wovon der groͤßte Theil ins Ausland, namentlich nach 
Spanien, Portugal und nach Amerika verſandt wird, obgleich die⸗ 
ſelbe ruͤckſichtlich ihres Anſehens mit der holländiſchen nicht zu 
vergleichen iſt, da es ihr an der blendenden Weiße gebricht, wenn 
auch an der Feinheit der Waare nicht das Mindeſte auszuſetzen iſt. 

Die Schweiz liefert wenig Leinwand, die groͤßtentheils nicht unter 
die feinern Sorten zu zaͤhlen iſt; doch hat man ſich in neu⸗ 

ern Zeiten mehr bemuͤht, eine Vervollkommnung darin hervorzu⸗ 
bringen, und der franzoͤſiſchen ähnliche zu bereiten; dagegen erhalt 
ſie viel ungebleichte aus deutſchen Provinzen, namentlich aus 
Schleſien u. ſ. w., richtet fie zu, und verſendet fie in die füd: 

lichen Länder. In Frankreich werden bedeutende Geſchaͤfte mit 
ſelbſt fabricirter Waare gemacht; man findet beſonders in der 

ehemaligen Normandie, Bretagne, Picardie, Artois viele Leinewe⸗ 

bereien, wo auch Batiſte, Kammertuͤcher, Linons u. dgl. verfertigt 
werden Um Rouen beſchaͤftigt man ſich ſehr mit Verfertigung 

von Ginghams, Blancards, Fleurets, Brionnes u. dgl. und macht 
von allen dieſen Fabrikaten ſtarken Abſatz nach den ſuͤdlichen Län: 

dern, ſo wie nach Spanien, Portugal, Italien, ſelbſt nach Nord⸗ 

amerika und Weſtindien; als beſondere Handelsſtaͤdte mit leinenen 

Geweben ſind auch Nantes, Landerneau, Morlaix, Dinan zu be⸗ 
merken. Die Hauptſtadt Laval in dem jetzigen Departement der 

Mayenne hat viel Leinwandfabriken; die Erzeugniſſe werden groͤß⸗ 
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tentheils ungebleicht verſendet. Im Departement der Aube iſt 
Troyes, die Hauptſtadt deſſelben, wegen zahlreicher Leinwands⸗ 
wagten berühmt; die Stuͤcke werden, rund oder platt geformt, 
mit braunem oder grauem Papier umwickelt, unter dem Namen 
Toiles de Troyes weiter verſendet, und beſtehen in feinern und 
groͤbern Sorten, ſo wie in Kammertucharten. In mehrern Gegen⸗ 
den bereitet man auch Hanfleinwand, von unterſchiedener Feinheit 
und Güte, womit Lyon bedeutende Geſchaͤfte macht. Rußland hat 
einen bedeutenden Handel mit Leinwand, dieſelbe iſt aber grober 
Art, und beſteht groͤßtentheils in Segeltuch, Packtuch, Raventuch 
u. dgl., wovon England, Holland, Portugal, Daͤnemark, Norda⸗ 
merika große Partien erhalten, indem dieſe Gewebe ſich durch 
Guͤte, und beſonders ihrer vorzuͤglichen Dauerhaftigkeit wegen bei 
verhältnißmaͤßig geringen Preifen auszeichnen. Die polniſche Lein⸗ 
wand beſchraͤnkt ſich ebenfalls auf groͤbere Sorten, doch wird eine 
ziemliche Partie von gewoͤhnlicher Hausleinwand, ſo wie Pack⸗ 
leinen im Auslande abgeſetzt, z. B. nach Spanien, Portugal, und 
in den ſpaniſchen und portugieſiſchen Beſitzungen jenſeits des 
Meeres. Die Sorten der polniſchen Leinwand ſind mannichfal⸗ 
tig ſowohl in Betreff des groͤbern oder feinern Gewebes, als auch 
hinſichtlich des äußern weißen oder minderweißen Anſehens, ſo 
wie auch, ob ſie von Flachs oder Hanf bereitet ſind. Die Breite 
iſt 13 bis S Elle; die Lange bei einigen Stuͤcken 46 bis 48, 
bei andern 70 bis 75 Ellen. — Was Deutſchlands Leinwandfabri⸗ 
kate betrifft, ſo ſind dieſelben in mehrern Provinzen von vorzuͤg⸗ 
lichem Werth und Guͤte, und der Handel damit iſt einer der aller⸗ 
bedeutendſten. Im erſten Range ſteht Schleſien; die vornehmſten 
und gangbarſten Sorten ſind folgende: Schleierleinen, als unge⸗ 
bleichte Sileſias, 60 Ellen lang und S breit; Kentings, ſchmale 
gebleichte, 54 Ellen lang, ? Ellen breit; Druckſchleier, 54 Ellen 
lang und L breit; rohe Schleier, Laͤnge und Breite wie die vori⸗ 
gen; klare Schleier, 54 Ellen lang, F breit; rothbluͤmige Schleier, 
weiße Schleier, von jedem gehen 4 auf das Stuck; ſtreifige, ges 
gitterte; dieſe ſo eben gedachten Sorten liefert Hirſchberg. Fer⸗ 
ner gibt es vierfache Sileſias von eben angezeigter Länge und 
Breite; gedoppelte, zwei auf das Stuͤck gehend; Platilles royales, 
60 Elln. lang, F breit; graue Platilles royales, 4 Stuͤck auf's Schock; 
Cavalline, 4 St. auf 's Schock; gerollte Cavalline; 175 
gebleichte, weiße Bretagnes; Greas; Rouanes; Morlaſſes; Sans 
galletten nach Art der von St. Gallen, 3 Stück auf die Webe, 7 
breit, 70 Ellen lang; Caſſerillos; Jauerſche Leinen, Greifenberger 
Schocke, Glatzer Weben u. m. a., womit Schleſien einen großen 
Abſatz ins Ausland macht, und aus Breslau, Schweidnitz, Hirſch⸗ 
berg, Landeshut, Schmiedeberg, Mittenwalde, Greifenberg, Glatz, 
Wuſtwaltersdorf u. ſ. w. bezieht; geſtreifte Zuͤchenleinwand, ge⸗ 
bluͤmte Zuͤchen u. dgl., werden viel im Breslauiſchen, Neißeſchen 
und im öfterreichifchen Schleſien verfertigt. Tiſch⸗ und Zafelges 
decke aller Art bereitet man in Hirſchberg und Schmiedeberg. 
Von allen den benannten Waaren fuͤhrt Schleſien jährlich fur 
Millionen an Werth aus, und beſonders nach Amſterdam, Cadix, 
Liſſabon, Livorno, Genua, England, Hamburg; die Fafelgedecke 
gehen hauptſaͤchlich nach Spanien, Portugal, Italien, nach Ame⸗ 
rika, auch nach Holland. Die Oberlauſitz liefert nicht allein vor⸗ 
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tveffliche Leinwand, ſondern auch beſonders ausgezeichnete Drell⸗ 
waare; die Fiſch⸗ und Fafelgedecke find von beinahe unuͤbertreff⸗ 
licher Guͤte, und den ſchleſiſchen vorzuziehen. Als eines in dieſer 
Hinſicht ſehr bemerkenswerthen Orts, iſt Groß⸗ Schönau, ein 
Dorf mit 4000 Einwohnern, dicht an der boͤhmiſchen Grenze, zu 
erwähnen, wo bedeutende Lein⸗Damaſtfabriken exiſtiren, und wo 
Kannevas, Zwillich, Leinwand von vorzuͤglicher Beſchaffenheit ver⸗ 
fertigt werden. Seifhennersdorf, ebenfalls ein Dorf von 4000 
Einwohnern an der boͤhmiſchen Graͤnze, beſteht groͤßtentheils aus 
Leinwebern und Bleichern. Mit den in der Oberlauſitz verfertig⸗ 
ten Waaren treibt Zittau den bedeutendſten Großhandel, aber auch 
außerdem Bautzen, Goͤrlitz, Lauben und Herrenhut; die Waaren 
gehen in die ſuͤdlichen Lander, nach Italien, Spanien, Portugal; 
nach Amerika, nach Weſtindien, die mehrſten über Hamburg, Trieſt, 
ein Theil davon nach England. Die Mannichfaltigkeit der Fa⸗ 
brikate iſt ſehr bedeutend, und es wuͤrde zu großen Raum erfor⸗ 
dern, die mancherlei Sorten der leinenen Gewebe, womit beſon⸗ 
ders Zittau Gefchäfte macht, hier umſtaͤndlich anzuzeigen; daher 
nur eine kurze Andeutung davon. Als Hauptartikel koͤnnen dem⸗ 
nach folgende gelten: Cre as, breit, 52 Ellen lang; Butzel, 2 
breit, 52 Ellen lang; Dowlas, 5 und £ breit, 52 Ellen lang; 
Rou ans, breit, 84 Elln. lang; L. breite Schocke, 60 Elln. lang, 
von verſchiedenen Nummern; . breite, 60 Ellen lange gebleichte 
Leinwand, nach verſchiedenen Nummern; Cannos in mehrern Brei⸗ 
ten und Laͤngen; 3 und 4 breite Handtücher, 60 Ellen lang, das 
Schock von J Stuͤcken, jedes zu 20 Ellen; Schockzwilliche; 
Zwilliche in verſchiedener Breite, groß und klein gemuſtert; 
Damaſte verſchiedener Art; Serviettleinen in 4 Dutzenden, 
in 35 und 3 Dutzenden, zu verſchiedener Breite; Atlaß⸗ oder Da⸗ 
maſtgarnituren mit 1 bis 3 Dutzend Servietten verſchiede⸗ 
ner Breite. Damaſt⸗Troddeltuücher; zwillichene Tuͤcher, auf 
mancherlei Art bedruckt, auch weiß; Kaffeeſervietten u. dgl. 
mehr. Die Herrenhuter leinenen Waaren in mancherlei Farben 
ſind bekannt. Im meißner Kreiſe Sachſens iſt unter andern das 
Staͤdtchen Sebnitz, an der Sebnitz in einem engen Thale liegend, 
beruͤhmt wegen der dort befindlichen Leinen⸗ u. Halbſeidenfabriken, 
wo viele Arten leinener Gewebe, feiner und gröberer Art, weiß 
und gefaͤrbt, verfertigt werden. Die boͤhmiſchen Erzeugniſſe in Lei⸗ 
nen werden beſonders in Romburg, Arnau, Braunau, Koͤniggraͤtz, 
Georgswalde, Warnsdorf, Reichenberg, Trautenau, Starkenbach, 
Opotſchen, Nachod, Neupacka erzielt, wo ein ſtarker Handel damit 
nach England, Spanien, Portugal und Italien ſtattfindet. Aus 
Boͤhmen werden namentlich folgende Sorten leinener Gewebe in 
Handel gebracht; Platilles royales, eine ſchoͤne weißgebleichte 
Leinwand; Platilles ſimples, eine leichtere u. wohlfeilere Waare; 
Bretagnes, dieſe Sorte wird in Stuͤcken von 112 Ellen geſchnit⸗ 
ten, und in Vierecke oder in Form eines Buches gelegt, 125 Stück 
kommen in ein Kiſtchen, 4 folcher Kiſtchen werden in ein Colli 
zuſammengepackt u. nach Amſterdam, Hamburg, Altona, u. von da 
nach Portugal u. Spanien verſendet. Ferner Sangalettes, Hollan⸗ 
dillas; Cavallinleinen; Butzelleinwand; Rouennes; Garlix; Creas 
oder ſogenannte Lederleinwand; Tandems oder doppelte Sileſias; 
Matroſenleinen; Glatte Eſtopillas, oder Baftoncini, ein glatter 


— 
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Schleier, F bis J breit und 20 Ellen lang; geblümte, geſtreifte 
und pickirte Eſtopillas oder Schleier; ordinafre Schockleinwand, 
a 5 und $ breit. In der Gegend von Ramburg, Warnsdorf, Ges 
orgenthal, Krumback werden ſechs und ſieben viertel breite, 72 Elln. 
haltende Stuͤcken Leinwand gewebt, die von vorzuͤglicher Schönheit 
und Weiße ſind. Dergleichen Stuͤcke ſind nach Art der ſchleſi⸗ 
ſchen Leinwand doppelt gelegt, in die Rundung eingebogen, drei⸗ 
mal mit farbigen ſeidenen Bändchen umbunden, die Leiſten mit 
ſchmalen goldenen Zaͤckchen und Flittern verziert; als Emballage 
derſelben dient erſt weißes, dann lichtblaues Papier. Dieſer Arti⸗ 
kel iſt einer der gangbarſten, aber auch im Preiſe verſchieden, in⸗ 
dem die Stüde mit 20 bis 100 Florin verkauft werden, und vielen 
Abſatz im Reiche, in Italien und in der Tuͤrkei finden. Eine hin⸗ 
ſichtlich der Leinewandmanufakturen ſehr im Rufe ſtehende Pro⸗ 
vinz Deutſchlands iſt Weſtphalen; Bielefeld, Herford, Bergholds⸗ 
hauſen, Werther, Halle u. a. m. ſind als Orte, wo ſtarker Lein⸗ 
wandshandel getrieben wird, bekannt. Die bielefelder und ra⸗ 
vensberger Leinwand iſt ihrer vorzuͤglichen Güte wegen überall 
ſehr gefchaͤtzt, und fol in der innern Beſchaffenheit und Dauer 
die ſchleſiſche noch uͤbertreffen, und wenn gleich fruͤher die Bleiche 


nicht in der Vollkommenheit ſtattfand, ſo iſt man doch in neuern 


Zeiten dahin gekommen, daß man eine Weiße hervorbringt, die 
der hollaͤndiſchen Bleiche nicht nachſteht. Die bielefelder Lein⸗ 
wand wird auf den Leggen geſchauet, gemeſſen und genau beur⸗ 
theilt, welchen Werth ſie beſitzt. Wird die Waare fuͤr gut be⸗ 
funden, ſo bezeichnen die Legemeiſter dieſelbe an beiden Enden mit 
einem Adler Die nicht als gut anerkannte erhält nicht allein kein 


Zeichen, ſondern darf auch nicht außer Landes verkauft werden. 


Durch den Leinwandshandel und die Leinwandbleichereien ſoll 
Bielefeld jährlich einen Umſatz von 1 Million Thaler machen. 
Die weſtphaͤliſche Leinwand iſt L breit und das Stuck hält ge⸗ 
woͤhnlich 60 Ellen. Der bielefelder Leinwand gleich iſt die weit: 
phäliſche, welche zu Warendorf, einem Städtchen an der Ems im 
Regierungsbezirk von Muͤnſter, bereitet und gebleicht wird; dage⸗ 
gen iſt unter dem Namen ſteinhaͤger Leinwand nur eine grobe 
Hausleinewand zu verſtehen. Ravensberger Ravenstuch iſt ein 
ſchoͤnes, gleichformiges Gewebe aus dem reinſten Hanfe bereitet. 
Das osnabruͤckſche Leinen, unter dem Namen Roſenlinnen, geht ſtark 
nach Bremen zur weitern Verſendung. Das Markgrafthum Maͤh⸗ 
ren hat auch etwas Leinwandshandel; die Städte Zwittau, Maͤh⸗ 
riſch Tribau, Bodenſtadt find hier zu bemerken. Aus Heſſen geht 
ein großer Theil Leinwand nach Bremen, Coͤln u. ſ. w., dieſe 
Leinwand iſt von gewoͤhnlicher Art, und wied zu Hemden verbraucht. 
Die ſchwaͤbiſchen leinenen Gewebe finden ſtarken Abſatz in Italien, 
in Frankreich und deſſen Colonien; es werden nicht unbedeutende 
Verſendungen aus dieſem Lande gemacht; als bedeutende Orte in 
dieſem Bekracht ſind Ulm, Noͤrdlingen, Memmingen, Kaufbeuren, 
Ludwigsburg, Kempten und Urach änzuſehen. Die Inſel Rügen 
liefert dauerhafte leinene Gewebe, die Leinwand iſt gewohnlich 
mittlerer und grober Art, zu verſchiedenen Breiten, von J bis F in 
Stuͤcken a 20 bis 25 Ellen. Die Hauptverſendungsorte fuͤr Lein⸗ 
wand find Hamburg, Altona, Bremen, auch Danzig. Aus letzte⸗ 
rer Stadt wird beſonders viel polniſche ausgefuͤhrt. Hamburg dage⸗ 
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gen verſendet nicht allein meiſt alle deutſche Sorten; der Umſatz damit 
iſt ſehr auſehnlich und beläuft ſich jahrlich nach dem Werthe auf 
mehrere Millionen Thaler; ſondern auch außerdem mehrere aus⸗ 
ländiſche, als holländische, ruſſiſche u. |. w, ſowohl feine als grobe; 
dahin gehören 6 und F breite Bretagnes, Creas von verſchiedenen 
Breiten; Platilles, Dowlos, Sangueletten, Matroſenleinen, ſchle⸗ 
ſiſche und ſaͤchſiſche Rouans, Schockleinen, ruſſiſche und hollandi⸗ 
ſche Segeltuͤcher und mehrere andere Sorten. Der Einkauf der 
Leinwand will mit gehoͤriger Aufmerkſamkeit und Sachkenntniß 
betrieben ſein; man hat auf verſchiedene Hauptpunkte ſein Augen⸗ 
merk zu richten. Die Waare muß ſich uͤberall, ſowohl im Innern 
als nach Außen gleich ſein, deshalb darf in einem Stuͤcke nicht 
grobes und feines Gewebe abwechſeln, der Faden muß egal blei⸗ 
ben, die Feſtigkeit nicht übermäßig, und Lockerheit ebenfalls nicht 
ftattfinden Auf die Bleiche iſt ebenfalls zu ſehen, weil es haͤu⸗ 
fig der Fall iſt, daß die beſte Leinwand in der Bleiche verdorben 
würde, welches ſehr leicht geſchehen kann, wenn die fogenannte 
Kalkbleiche angewendet iſt, oder wenn man ſich nicht mit der noͤ⸗ 
thigſten Vorſicht der Schnellbleiche mit oxydirtſalzſaurem Gafe 
bedient hat; auch wenn ſie nicht gehoͤrig von der Schlichte der 
Leinweber befreit war, wodurch leicht Flecken entſtehen. Gute und 
untadelhafte Leinwand muß aus gutem, kernhaftem, feſtem und glei⸗ 
chem Garne von volldraͤhtigem Faden von dem Weber gleich und 

ut geſchlagen, und der Einſchuß egal eingetragen ſein. Der 
Mantel des Stücks (das Aeußere) darf nicht beſſer, feiner, anſehn⸗ 
licher, als das Innere ausfallen; die Leinwand darf keine Faden⸗ 
bruͤche, Rohrſtreifen oder Neſter haben, keine ungleichen, ſchwachen 
Stellen, oder Knoten in Faͤden, nicht mit Schlichte verſchmiert, 
nicht mit Kalk gebleicht ſein. Wer Leinwand um Lohn fabrici⸗ 
ren läßt, hat vorzuͤglich auf die Betruͤgereien der Leinweber zu 
ſehen, da ſie insgemein von dem uͤberlieferten Garne einen Theil 
entwenden, und dieſer Betrug eigentlich ſchwer zu entdecken tft, 
weil fie immer Beſchoͤnigungsgruͤnde dafür haben. Das zuverläf- 
ſigſte Mittel iſt, die Faden zu zählen; man ziehe von den Faden, 
die der Breite nach laufen (die Faden des Eintrags), etliche her⸗ 
aus, ſo ragen die Faͤden des Zettels hervor; dieſe zahle man, fo 
hat man die Anzahl der Faden des Zettels. Die Lange der Fa: 
den iſt aus der Laͤnge des ganzen Stuͤcks bekannt. an kann 
ſich die Arbeit erleichtern, wenn man nur einen Theil der Breite, 
etwa den zehnten nimmt, und die gezahlten Faden mit 10 multi⸗ 
plicirt. Jedoch darf dieſer Theil nicht zu klein fein, weil die 
Faden von ungleicher Dicke find, daher die Genauigkeit um fo 
großer wird, in deſto weniger Theile das Ganze getheilt iſt. In der 
gewiſſen Vorausſetzung, daß die Dicke und die Länge der Faden 
des Eintrags eben ſo groß ſind, kann man die Zahl jener Faden 
auf die vorige Art mit ziemlicher Genauigkeit finden, wenn man 
3. B. ein Zehntheil einer Elle zaͤhlt, und die gefundene Zahl mit 
der Laͤnge des Stuͤcks multiplicirt. Aus der bekannten Zahl und 
Laͤnge der Faden eines Garnbuͤndels, und der Menge deſſelben 
nun, die man dem Weber gab, wird man mit ziemlicher Genauig⸗ 
keit berechnen können, ob, und wie viel der Weber entwendet hat. 
Eine von dem Englaͤnder Ludlam erfundene und von Whit⸗ 
field verbeſſerte Garnwage iſt ſehr vortheilhaft anzuwenden, die 
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Feinheit und Gleichheit des leinenen Garns zu prüfen; auch dient 
hierzu ein gutes Mikroſkop. ee 

Leiſtenwein, ſ. Frankenwein. 

Lemniſche Erde, terra lemnia, iſt eine dunkel⸗iſabellgelbe, 
mehr oder weniger ins Braͤunliche ſich ziehende, ſehr weiche, ſich 
fettig anfühlende, durch den Strich etwas Glanz bekommende 
Erde, die zum Thongeſchlecht gerechnet wird. An der Zunge klebt 
ſie wenig an, zerſpringt mit Kniſtern in kleine Blättchen, wenn 
ſie ins Waſſer gelegt wird. Ihre Beſtandtheile ſind Thon, Kie⸗ 
ſel, Talk⸗ und Kalkerde, nebſt etwas Eiſen. Den Namen führt 
ſie von der Inſel Lemnos, von wo ſie ſonſt hergebracht wurde; 
Ungarn und Schleſien liefern ſie jetzt haͤufig. 

Lempen; ſ. Stockfiſch. 

Lerchenharz iſt das aus dem Lerchenbaume, pinus larix 
L, der in mehrern Ländern, als Frankreich, auf den Alpen in der 
Schweiz, Tyrol, Boͤhmen, Ungarn, Steiermark haͤufig waͤchſt, 
ausgefloſſene und an der Luft verhärtete Harz. Im fluͤſſigen Bus 
ſtande aus den Baͤumen durch Einſchnitte oder freiwilliges Aus⸗ 
laufen erhalten, iſt es der ſogenannte venediſche Terpentin; ſ. 
Terpentin. 

ö Lerchenſchwamm, Agaricus albus, fungus laricis, nach 

L. boletus pini laricis, wird von dem Lerchenbaume, pinus larix, 
gewonnen, an deſſen Stamme und Aeſten er haͤufig getroffen wird, 
und die Groͤße eines Kinderkopfs zuweilen erreicht, gewoͤhnlich hat 
er Fauſtdicke. Seiner aͤußern, farbigen, mit gelben, braunen und 
weißen Ringen abwechſelnd gezeichneten Haut benommen, trocknet 
man ihn an der Sonne und klopft ihn, wodurch das an ſich weiß⸗ 
liche Mark noch mehr gebleicht wird. Dieſer ganz geruchloſe 
Schwamm, deſſen Geſchmack anfangs ſuͤßlich, eine unangenehme 
Bitterkeit hinterlaſſend, und deſſen leichter, feiner Staub beim 
Zerkleinern die Naſe und Augen reizt, auch Huſten erregt, kommt 
aus Italien, vorzüglich aber aus dem Orient; der aleppiſche iſt 
der beſte; man hat zwar auch von dieſem eine feine und eine ge⸗ 
ringere Sorte. Der italieniſche, welcher in Agarico fino und 
mezzano zerfällt, über Trieſt und Venedig, der levantiſche über 
Smyrna; eine geringe Sorte von dieſem uͤber Marſeille; man er⸗ 
haͤlt ihn in Kiſten. In Amſterdam handelt man ihn mit 2 p. c. 
Gutgewicht, und 2 p c. fir prompte Zahlung. Der Gebrauch 
dieſes Schwamms, der, wenn er ſeine vollkommene Guͤte haben 
ſoll, aͤußerſt leicht, trocken, weiß und zerreiblich ſein muß, iſt vor⸗ 
zuͤglich zu Zuſammenſetzungen in der Medizin; obgleich er nicht 
mehr ſo haͤufig als ſonſt angewendet wird, ſo iſt er doch ſeiner 
bittern, harzigen und ſchleimigen Beſtandtheile wegen, noch oͤfter 
ein Ingredienz zu einigen magenſtaͤrkenden Tropfen. Der Wein⸗ 
geiſt zieht die mehrſten wirkſamen Theile heraus; will man aber 
die ſchleimigen zugleich benutzen, ſo iſt der Aufguß von gutem 
Wein vorzuziehen. 

Lescailles wird eine uͤber Nuits in Handel kommende 
Sorte Burgunder⸗Wein, der erſt ein gewiſſes Alter erreicht haben 
muß, um genießbar zu werden, genannt. 

Levantiſche Aſche. Eine aus der in Syrien zum Waſ⸗ 
ſerſenf gehoͤrenden Pflanze gebrannte Aſche, die centnerweiſe in 
Saͤcken nach Italien, und nach Marſeille und Rouen in Handel 
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gebracht, centnerweiſe verkauft und in den Fabriken verbraucht 
wird. 
Libidibibohnen ſind 2 Zoll lange, auf beiden Seiten 
flache, wie ein 8 gebogene, braune, rauhe, eifoͤrmige, glaͤnzende, 
olivenfarbige, zuſammengedruͤckte Samen enthaltende, geruchloſe, 
bitter und adſtringirend ſchmeckende Bohnen von einem anſehnli⸗ 
chen aͤſtigen Baume, nach L. poinciana coriaria, der in Curaſ⸗ 
fao und Carthagena zu Haufe iſt. Der Gebrauch dieſer Bohnen 
iſt bis jetzt noch im Auslande. \ 
Lichenislandicus, f. Islaͤndiſches Moos. 
Lichen roccella, ſ. Lackmus. 
Lichter. Dieſe zum Leuchten und Erleuchten in verſchiede⸗ 
ner Größe und Stärke vorkommenden bekannten Formen werden 
aus Wachs, Talg oder Wallrath bereitet, entweder gegoſſen oder 
gezogen. Je reiner das Material dazu verwendet, je mehr daf- 
ſelbe von fremdartigen, dem Brennen hinderlichen Theilen befreiet 
iſt, deſto vorzuͤglicher fallen ſie aus. Die Wachslichter werden 
von den Wachsziehern fabrikmaͤßig verfertigt, und ſowohl von 
weißem als gelbem Wachs in allen Arten verſandt. Die gewoͤhn⸗ 
lichſten ſind die Tafellichter in verſchiedener Groͤße, außerdem die 
Altarlichter, Wachsſtoͤcke und mehrere andere Arten. Gute Wachs: 
lichter laſſen ſich am Geruche erkennen; iſt ihnen Talg und Ter⸗ 
pentin beigemiſcht, fo werden fie mehr dampfen, nicht die Feſtig⸗ 
keit beſitzen und leichter fließen. Aber auch hinſichtlich der Dochte, 
ob dieſelben von reiner und feiner Baumwolle verfertigt ſind oder 
nicht, mit dem zu confumirenden Wachſe im richtigen Verhaͤlt⸗ 
niſſe ſtehen, kommt ſehr viel an. Sie moͤgen nun aus weißem 
oder gelbem Wachſe verfertigt ſein, ſo haben ſie, wenn ihre Be⸗ 
reitung untadelhaft iſt, einen anerkannten Vorzug vor den aus 
Talg bereiteten; man kauft ſie in Centnern oder Pfunden, nach 
beliebigen Groͤßen, von 4, 6, 8, 12 bis 16 auf 1 Pfd. gerech⸗ 
net. Von den Talglichtern, womit Rußland uͤber Archangel und 
Petersburg einen großen Abſatz macht, weil man dieſe Waare vor⸗ 
zuͤglich findet, werden ungleich mehr verbraucht: ſie gehen nach 
Hamburg, Luͤbeck, Amſterdam, Schweden, Spanien, Frankreich 
und Portugal. Die Guͤte des ruſſiſchen Talges iſt allgemein an⸗ 
erkannt; er wird deshalb auch in großen Quantitaͤten verfandt, 
Man handelt die Lichter in Kiſten von 3 bis 5 Pud. Im Allge⸗ 
meinen find die gegoſſenen beſſer als die gezogenen; auch hier 
trifft der Umſtand beſonders ein, daß die Dochte von reiner Baum⸗ 
wolle, und nicht zu dick fein muͤſſen, ſondern mit der Quantität 
Talg im richtigen Verhaͤltniß ſtehen, wenn fie gut fein ſollen. 
Eine Art, unter dem Namen Nancyer Lichter bekannt, wer⸗ 
den bereitet, wenn zu 50 Pfd. mit Waſſer und etwas Weineſſig 
durchs Kochen gereinigtes Rindstalg, 25 Pfd. auf die naͤmliche 
Art Nate 8 Schoͤpſentalg gethan, dieſer zuſammengeſchmolze⸗ 
nen Maſſe 1 Eth. feingepülverte Glasgalle, eben fo viel feinge⸗ 
puͤlvertes Jungfernglas, Salmiak und Alaun, von jedem 2 Eth. 
beigemiſcht wird. Die baumwollenen Dochte hierzu werden zuvor 
mit weißem Wachſe getraͤnkt. Von einem guten Talglichte ver⸗ 
langt man, daß es hell, langſam, ohne zu kniſtern und zu fak⸗ 
keln, ohne viele Schnuppen abzuſetzen, ohne zu laufen, brenne; 
es darf nicht dampfen oder ſtinken; der Docht muß ſich im glei⸗ 
24 


370 Limonade. 


chen Verhältniſſe mit dem Talge verzehren; es darf nicht in der 
Kälte zerbroͤckeln; der Docht muß mitten durchgehen; es muß 
beim Anfühlen nicht ſchmierig werden, und überhaupt eine blen⸗ 
dende Weiße haben. Mit Wachslichtern machen Altona, Ham⸗ 
burg, Frankfurt a. d. O., Zelle, Breslau und mehrere deutſche 
Städte, wo Wachsbleichereien find, bedeutende Geſchaͤfte; im 
Auslande, Venedig, Rouen, Mons und Ryſſel. Wallrathslich⸗ 
ter kommen aus Penſylvanien und Neu = York haͤufig zum Han⸗ 
del. Noch verdienen die von Deſormeaux in London mit cylinder⸗ 
foͤrmigen hohlen Dochten erfundenen, erwaͤhnt zu werden. Sie 
werden aus Wachs oder aus Talg bereitet, brennen mit ungemei⸗ 
ner Helligkeit, erzeugen keinen Dampf, laufen nicht, brauchen 
wenig geputzt zu werden, ſind ſehr leicht anzuzuͤnden, und hinter⸗ 
laſſen beim Ausloͤſchen keinen Geruch. Eine neue Methode, den 
Talg zu bleichen, iſt bei dem Artikel Talg zu erſehen. 

Liebſtoͤckelwur zel, Radix levistici, von der Pflanze, 
nach L. ligusticum levisticum; die Wurzel iſt dick, fleiſchig, 
einen halben bis ganzen Fuß lang, aͤußerlich braͤunlich, inwendig 
weiß, und hat einen ſtarken, gewuͤrzhaften Geruch; ſowohl die⸗ 
ſer, als auch der balſamiſche, bitterliche und ſcharfe Geſchmack, 
geben ihre wirkſamen Beſtandtheile, die in aͤtheriſchem Oele, har⸗ 
zigen und extraktartigen Theilen beſtehen, zu erkennen; 1 Pfd. 
trockner Wurzeln geben 13 Antchn. äußerſt durchdringendes, ſcharf 
ſchmeckendes, gelbes, aͤtheriſches Oel. Die Pflanze waͤchſt auf den 
Alpen wild, in Deutſchland wird ſie in Gaͤrten gezogen, ſie iſt 
ausdauernd, wird 5 bis 6 Fuß hoch, blüht im Juli mit gelben 
Schirmblumen. Die Blaͤtter ſind gefiedert, vielfach, oberhalb 
eingeſchnitten, dunkelgruͤn, von ſtarkem, gewuͤrzhaftem Geruch und 
Geſchmack. Man wählt die zjaͤhrige bis Aährige Wurzel, vers 
wahrt ſie trocken ſehr gut, und gebraucht ſie in der Medizin. 

Liebfrauenmilch, ſ. Rheinwein. 

Lignum Agallochi, ſ. Aloeholz. 

Lignum brasilianum, Braſilienholz, f. Fernam⸗ 
bukholz. 

Lignum campechense, ſ. Kampeſcheholz. 

Lignum colubrinum, ſ. Colubrinum lignum, 

Lignum ebeni, Ebenholz, ſ. Ebenholz. 

Lignum guajacum, f. Franzoſenholz. 

Lignum quassiae, ſ. Quaſſienholz. 

Lignum rhodii, f. Roſenholz. 

Lignum sanctum, Franzoſenholz, f. daſſelbe. 

Lignum santalinum, ſ. Sandelholz. 

Lignumsassafras, ſ. Saſſafrasholz. 

Limonade nennt man ein angenehm kuͤhlendes, aus Citro⸗ 
nenſaft, Zucker und Waſſer bereitetes Getraͤnk. Zu einem Maße 
Waſſer 4 bis 6 Lth. Zucker und den Saft von 1 bis 2 Citronen 
(nachdem dieſelben groß find, oder man das Getränk mehr oder 
weniger füuerlich haben will), auch etwas weniges auf Zucker 
abgeriebene friſche Citronenſchale genommen, gibt eine Norm zu 
dieſer ſowohl im geſunden als krankhaften Zuſtande ſehr ange⸗ 
nehmen Anal dein Man kann ſich auch aus 1 Qntchn. kriſtalli⸗ 
ſirter weißer Weinſteinſaͤure, 4 Eth. Zucker, beides ganz fein mit 
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einem ganz geringen Antheil abgeriebener Eitronenſchale gepuͤl⸗ 
vert und gemiſcht, ein gutes Limonadenpulver bereiten. 

Limonien ſind die Früchte einer Abart des Citronenbaums. 
Er hat ſtark ausgebreitete Aeſte, große ei- und lanzettfoͤrmige 
Blätter, und weiße ae d og ſehr wohlriechende Blumen. 
Die Schalen dieſer Fruͤchte ſind duͤnner und glatter als die der 
gewoͤhnlichen Eitronen, enthalten aber ein Fleiſch mit ſehr ſaurem 
Safte. Obgleich im ſuͤdlichen Europa, beſonders in Italien, un⸗ 
ter dem Namen Limonien alle Arten Eitronen begriffen werden, 
ſo werden im deutſchen Handel, beſonders die mit Salzwaſſer 
eingemachten, welche orhoftweife aus Italien und Spanien ver⸗ 
ſendet werden, darunter verſtanden. Das Einſalzen wird auf die 
Art bewirkt, daß man die Fruͤchte in ſchickliche Faͤſſer oder Ge⸗ 
binde einlegt, fie mit Seewaſſer uͤbergießt, daſſelbe nach etwa 
24 Stunden wieder ablaufen laͤßt, friſches Seewaſſer daruͤber 
ſchuͤttet, daſſelbe ein paar Tage darauf ſtehen laßt, wieder ab⸗ 
gießt und durch neues erſetzt, und ſo einige Zeit damit fortfaͤhrt, 
woruͤber wohl 4 Wochen vergehen moͤgen, bis man ſie dann mit 
der gehörigen Quantität Salz regelmaͤßig verſieht. Die ſiciliani⸗ 
ſchen find in Faͤſſern von 6 Salme. Aus den deutſchen Seeſtaͤd⸗ 
ten zu beziehen, ſo wie der aus den friſchen Fruͤchten ausgepreßte 
Saft, unter dem Namen Limonienſaft, welchen Sicilien 
und Spanien in bedeutenden Quantitaͤten dahin verſchicken; fruͤ⸗ 
her wurde derſelbe häufig aus Indien gebracht. 0 

Linguatoli nennt man im Delikateſſen⸗ Handel eine Sorte 
Fiſche, die mit allerlei Gewuͤrzen, auch andern Sachen, als 
Mandeln, Roſinen u. dgl. eingemacht ſind; ſie werden aus Ita⸗ 
lien über Venedig und Trieſt bezogen. 

Lingue. Eine im franzoͤſiſchen Handel vorkommende ſchlechte 
Art Stockfiſche. 1 5 

Linſen, semen lentium. Dieſe bekannte Huͤlſenfrucht 
waͤchſt in einigen Gegenden Frankreichs wild, wird ubrigens in 
Deutſchland haͤufig gebaut. Die Pflanze heißt nach L. Ervum 
lens. Man hat davon die gemeine oder kleine Feldlinſe, und 
dann die bei weitem groͤßere Gartenlinſe; letztere iſt mehlreicher 
und ſchmackhafter. Ihr Gebrauch in der Haushaltung als Speiſe, 
iſt hinlaͤnglich bekannt, es gehen davon bedeutende Quantitäten 
zu Schiffe, als Koſt fuͤr Seeleute und Matrofen. Wenn die Lin⸗ 
ſen von guter Beſchaffenheit fein ſollen, fo muͤſſen fie jung, hell 
von Farbe, nicht roͤthlich, auch nicht zu hart ſein, weil ſie ſich 
ſonſt nicht weich kochen. Dagegen muß die Oberfläche glatt und 
erhaben ſein, als ein Zeichen ihrer innern Reichhaltigkeit an 
Nahrungsſtoff. Weißlichgruͤne oder hellgruͤne werden in der Re⸗ 
gel gern gekauft, weil man die Erfahrung gemacht hat, daß ſich 
dieſe leichter weich kochen. Die mit Unreinigkeiten verſehenen, 
ausgewachſenen, runzlichen, dumpfigen oder gar Schimmel ver⸗ 
rathenden, ſind untauglich. Fruͤher ſchrieb man den Linſen einige 
Heilkräfte zu, ſo z. B. ſollten ſie dem Geſchlechtstriebe die 
Scharfe und die außerordentliche Reizbarkeit benehmen, das da⸗ 
mit abgekochte Waſſer hielt man für ein den Stuhlgang beföoͤr⸗ 
derndes Mittel bei hartnäckigen Verſtopfungen; auch ſollte daſſelbe 
zur Austreibung der Pocken und Maſern dienen; das davon be⸗ 
reitete Mehl zu erweichenden Umſchlaͤgen. 


372 g Loire: Meine. 


„ Liqueurs, Liköre, find feingeiftige, mit verschiedenen 
ätheriſchen oder nicht aͤtheriſchen Pflanzenſtoffen angeſchwaͤngerte, 
durch Zufag von Zucker angenehm gemachte Fluͤſſigkeiten, die groͤß⸗ 
tentheils als magenſtaͤrkende, reizende Getraͤnke, doch nur in ge⸗ 
ringer Quantitaͤt, wenn ſie nicht nachtheilig wirken ſollen, genom⸗ 
men werden duͤrfen, da beinahe der groͤßere Theil ihrer Beſtandtheile 
reiner Weingeiſt iſt. Die Anzahl derſelben iſt erſtaunend groß, 
weil ſie aus jeder ausziehbaren Subſtanz, fie enthalte nun oͤlige, 
gewuͤrzhafte, oder bittere, zuſammenziehende Theile u. dgl., entwe⸗ 
der durch Deſtillation, oder durch Aufguß bereitet werden koͤnnen. 
Die hoͤchſte Reinheit des dazu verwendeten Weingeiſtes iſt das 
Haupterforderniß; deshalb werden die franzoͤſiſchen und italieni⸗ 
ſchen Liqueure ſehr geſchaͤtzt. Sie bedienen ſich ſtatt des in vie⸗ 
len Gegenden aus dem Kornbranntwein abgezogenen Geiſtes, des 
reinen, mehrmals abgezogen aus dem Weine. Man koͤnnte ſie 
leicht in einfache, doppelte, zuſammengeſetzte, in Ratafia's, 
Eremes u. ſ. w. eintheilen, und die große Anzahl derſelben 
darnach ordnen; es ſei aber genug, anzufuͤhren, daß man die fein⸗ 
ſten auslaͤndiſchen Liqueure aus Frankreich, von Nancy, Aix, 
Graſſe und Pfalzburg erhaͤlt; die danziger und breslauer ſind 
weit und breit beruhmt; uͤberdem fehlt es in Deutſchland nicht 
an Liqueurfabrikanten, die ganz vorzuͤgliche Sorten liefern. 

Liquidambra, ſ. Storax, fluͤſſiger. 

Ligquiritia, ſ. Suͤßholz. . 

Lirac. Eine Art rother Franzwein; uͤber Cette. 

Lithomarg a, ſ. Medulla saxorum. 5 

Lobelie, Lobelienwurzel, Radix Lobeliae. Die 
Pflanze heißt Lobelia syphilitica, wäͤchſt an feuchten Orten in 
Virginien und mehrern andern Orten in Nordamerika, hat einen 
aufrechten Stengel, worauf blaue Blumen hervorkommen, deren 
Kelche fuͤnfſpaltig find und zuruͤckgebogene Vertiefungen haben. 
Die Blumenkrone iſt einblätterig und unregelmäßig, die Samen⸗ 
kapſel unten, zwei- und dreifaͤcherig. Die Blätter find eirund⸗ 
lanzettfoͤrmig und etwas ſaͤgeförmig eingeſchnitten. Die Pflanze 
wird 13 bis 2 Fuß hoch; kommt auch in unſern Garten fort, 
ſeit längerer Zeit war fie ſchon in Frankreich in Gärten unter 
dem Namen Cardinale bleue, blaue Kardinalsblume, bekannt. 
Die Wurzel dieſer Pflanze beſteht aus duͤnnen, weißen, 1 bis 2 
Finger langen Faſern, die einen ſcharfen, tabakartigen, auf der 
Zunge lange anhaltenden Geſchmack beſitzen. Im friſchen Zu⸗ 
ſtande enthalt ſie einen ſehr ſcharfen milchigten Saft. Wie die 
Wurzel im Handel vorkommt, iſt ſie getrocknet, klein, außen 
aſchgrau, auf der Oberfläche mit regelmäßigen Längen ⸗ und 
Querſtreifen verſehen, die der Oberhaut eine gewiſſe Aehnlichkeit 
mit der Haut einer Eidechſe geben; ihr Querbruch iſt gelb, blaͤt⸗ 
terig und zeigt eine Menge vom Mittelpunkt nach dem Umkreiſe 
ſtrahlenfoͤrmig geſtellter kleiner Zellen. In geringer Doſis wirkt 
ſie ſchweißtreibend, in vergroͤßerter abfuͤhrend, und in ſtaͤrkerer 
als Brechmittel. In Canada iſt ſie ſchon ſeit langer Zeit gegen 
die Syphilis angewendet; auch in Frankreich hat man in aͤhnli⸗ 


lh Fallen Gebrauch davon gemacht, jedoch mit ungewiſſem Er⸗ 
olg. 
1 Weine ſind im Departement Loire gezogene, gute 
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franzoͤſiſche Weine, womit Roanne, eine bedeutende Handelsſtadt 
an der Loire gelegen, ſtarke Geſchaͤfte macht; ſie verſendet viel 
davon nach Paris, Orleans u. a. O. m. { 

Lombard. Franzoͤſiſches Papier von verſchiedener Größe 
und Güte; es wird in den Fabriken zu Annonay, einer kleinen 
Stadt im Departement der Ardeche, ehemals Provinz Languedok, 
verfertigt. 

17 Di g⸗royal. Engliſches Papier zu Kupferabdruͤcken, von 
272 Zoll Breite und 18 Zoll Höhe, 5 

Look iſt ein gummoͤſes, mehr oder weniger durchſichtiges, 
auf dem Bruche glaͤnzendes, hell⸗, auch dunkelgelbes, dem Bern⸗ 
ftein ähnliches Harz. An ſich hat es keinen Geruch, angezuͤndet 
iſt derſelbe nicht unangenehm; der harzige Beſtandtheil iſt der 
größte, Waſſer loͤſt nur einen kleinen Theil davon auf. Der 
Geſchmack dieſes Harzes iſt von keiner Bedeutung; die Pflanze, 
von welcher es kommt, iſt auch noch nicht ausgemittelt; fie ſoll 
in Afrika, Andern zufolge in Aſien, vorzuͤglich in Japan wachfen, 

Looroͤl, f. Lorbeeroͤl. t a; . 

Lopez⸗ Wurzel. Eine holzartige, aͤſtige, aͤußerlich mit 
einer duͤnnen gelben Haut uͤberzogene Wurzel, deren gleich darun⸗ 

ter befindlicher grobrindenartige Theil dunkelbraun, und ſo wie 
der holzige, weich und ſchwammig iſt. Der innere Kern iſt hart, 
dicht und roͤthlichweiß. Die Abſtammung dieſer 8 bis 10 Zoll 
langen, bis 2 Zoll dicken, geruchloſen, bitterlich ſchmeckenden 
Wurzel, iſt noch nicht entſchieden; ihrer angefuͤhrten aͤußern 
Beſchaffenheit nach, muͤßte ſie wohl von einem Baume herruͤh⸗ 
ren. Die erſte Nachricht davon haben wir einem gewiſſen Redi 
ſchon im 17. Jahrhundert zu verdanken; der Entdecker, nach 
welchem fie den Namen führt, hieß Juan Lopez Pinneiro, 
welcher ſie in Afrika in der Provinz Zanguebar gefunden haben 
fol. Uebrigens find die Meinungen über ihr Vaterland getheilt; 

Einige wollen fie von Goa nach der Inſel Malakka kommen laſ⸗ 
ſen, nach Andern iſt ſie bloß in Malakka zu Hauſe, und wird 
nach Goa und Batavia geführt. Ihre Anwendung in medizini⸗ 
ſcher Hinſicht iſt jetzt groͤßtentheils noch im Inlande; der ehe⸗ 
mals hohe Preis derſelben hat ſich ſehr gemindert. 

Lorbeerblätter, folia lauri, find ſtarke, lanzenfoͤrmige, 
glattrandige, mit mehrern Rippen durchzogene, im friſchen Zu⸗ 
ſtande oberhalb dunkel-, unterhalb weniger dunkelgruͤne, beim 
Reiben ſtark, nicht unangenehm gewuͤrzhaft riechende Blaͤtter, 
welche von einem anſehnlichen Baume, nach L. Laurus nobilis, 
der eine Hoͤhe bis 20 auch 30 Fuß erreicht, in Aſien und Gries 
chenland wild waͤchſt, aber auch von dort aus nach Italien, Spa⸗ 
nien, Portugal und Frankreich verpflanzt iſt, kommen; ihre 

Anwendung iſt allgemein bekannt; man bezieht ſie aus Italien, 
Frankreich und Spanien, ballen⸗ oder ſackweiſe, und handelt ſie 
bei 100 Pfd. Je gruͤner und friſcher und je weniger ſie zerſtuͤk⸗ 
kelt ſind, deſto vorzuͤglicher. 

Lorbeeren, baccae lauri, die Früchte oder Beeren des fo 
eben erwähnten Lorbeerbaums; ſie haben die Groͤße einer Kir⸗ 
ſche, ſind laͤnglichrund, friſch dunkelblau, getrocknet ſchwarz⸗ 
braun und runzlich, und enthalten unter einer duͤnnen, zerbrechli⸗ 
chen Schale einen in 2 Theile zerfallenden eirunden Kern, von 
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roͤthlichbraunem Aeußern. Der Geruch deſſelben iſt balſamiſch, 
der Geſchmack ſcharf, gewuͤrzhaft und bitter; er enthält viel 
oͤlige Theile. Das darin befindliche Oel iſt zweierlei Art, ein 
aͤtheriſches waſſerhelles, welches man durch Deſtillation erhalten 
kann, und nur in geringer Menge erhalten wird; dagegen ein 
fettes, butterartiges, grünes, welches durch Auspreſſen gewonnen 
wird, und in größerer Quantität darin enthalten iſt. Man hat 
beim Einkauf auf gute friſche Waare zu ſehen, die veraltete be⸗ 
ſitzt weniger Geruch, iſt runzlicher, von Wuͤrmern zerfreſſen und 
Forte „Spanien, Italien und Frankreich liefern fie, wie die 
orbeerblätter, in großer Menge; ſie werden bei Saͤcken, à 100 
bis 150 Pfd. gehandelt; in Hamburg mit 2 p. c. Tara und 1 
p. e Rabatt. 

Lorbeeroͤl, Oleum laurinum expressum, iſt das aus den 
friſchen zerquetſchten Lorbeeren durchs Auskochen und Auspreſſen 
erhaltene fette, butterartige, koͤrnige, gruͤne, ins Gelbliche ſpie⸗ 
lende Oel. Es hat einen ſtarken Lorbeergeruch, enthält einen 
Antheil ätherifches Oel, welches durch hoͤchſt rektificirten Wein⸗ 
geiſt, worin ſich daſſelbe aufloͤſt, herauszuziehen iſt; zerfließt 
augenblicklich in der Hand. Sehr oft erhaͤlt man ein durchs Ko⸗ 
chen der Lorbeeren mit Schweinefett und Faͤrben mit Gruͤnſpan 
bereitetes, oder auch mit Kurkume und Indig gefaͤrbtes. Ein 
ſolches erkuͤnſteltes laßt ſich theils an dem Aeußern erkennen, es 
iſt gewöhnlich nicht fo koͤrnig, ſondern gleichfoͤrmiger, der Ge⸗ 
ruch bei weitem nicht ſo ſtark; iſt es mit Kurkume und Indig 
gefaͤrbt, ſo wird der Weingeiſt keine gruͤne Farbe ausziehen, wel⸗ 
ches beim echten der Fall iſt. War es mit Gruͤnſpan gefärbt, 
ſo wird der damit gekochte deſtillirte Eſſig denſelben auflöfen, 
und durch Zutroͤpfeln von blauſaurer Kaltauflöfung einen brau⸗ 
nen Niederſchlag bilden; mit Salmiakgeiſt vermiſcht, erhaͤlt der⸗ 
ſelbe in dieſem Falle eine blaue Farbe; beigemiſchtes Lorbeerpul⸗ 
ver fest ſich, wenn man das Oel in der Waͤrme zerfließen laßt, 
auf dem Boden des Gefaͤßes ab. Beziehungsort Venedig; es 
kommt in Faͤſſern, à 400 Pfd., mit 16 p. c. Tara. N 

Lorchwein tft ein rother Rheinwein, von dem Flecken 
Lorch, in deſſen Umgebung er waͤchſt, ſo benannt, von guter 
Qualitat. 

Lothringiſche Weine werden um Bar, Metz, Toulon 
und Verduͤn gebaut; von den erſten ſind die von St. Julien, 
Loupmont, Buſſiere, Apremont und Varneville die beſten; Metz 
und Toul liefern gute Moſelerweine; der Wein um Verduͤn iſt 
geiſtreich und angenehm, geht haͤufig ins Luxemburgiſche, Luͤttich⸗ 
ſche und nach den Ardennen; der von Metz wird nach Hottes, A 
elt Pinten, der von Toul nach Charges, à 42 Pinten, 

ehandelt. . 
& Loupian. Ein in der Gegend Montpelliers wachſender 
weißer Muskatellerwein, von beſonderer Guͤte. . 

Lumia, Lum incella nennt man eine aus Gicilien und 
Neapel kommende, leichte, ſuͤße auch ſaure Art Citronen, wovon 
die aus Calabrien vorzüglich find. 

Lumpen, als Handelsartikel betrachtet, gehen aus Deutſch⸗ 
land jährlich bedeutende Quantitäten ins Ausland, vorzuͤglich nach 
Holland; ſie werden ſchiffsladungsweiſe von Hamburg, Bremen, 
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Luͤbeck und aus mehrern Orten am Rhein verſandt. Ihre An⸗ 
wendung zu den mancherlei Arten Papier, und zu mehrern an⸗ 
dern dahin gehoͤrenden Sachen, als Pappe, Karten u. dgl., iſt 
hinlaͤnglich bekannt. Beim Lumpenhandel kommt es ſehr darauf 
an, von welchem Stoff dieſelben ſind; man pflegt ſie daher ge⸗ 
nau zu ſortiren, die wollenen, leinenen, ſeidenen (die wie Hanf 
verarbeitet iſt), jede für ſich; außerdem werden ſie nach ihrer 
Feinheit, Weiße, von den gefärbten oder minder reinen, abge⸗ 
ſondert. Die feinen leinenen Gewebe, als Battiſt, Kammertuch 
u. dgl. m., geben die feinſte Sorte des Poſtpapiers; eine groͤ⸗ 
bere Sorte der Lumpen, die jedoch immer einen feinen Faden und 
gehoͤrige Weiße hat, liefert die mancherlei Sorten feiner Schreib⸗ 
papiere; Lumpen von gewoͤhnlicher Hausleinwand die verſchiede⸗ 
nen Sorten Conceptpapiere. Zu Druckpapier werden mittlere 
Sorten Leinwand, auch Kattunlumpen u. dgl. genommen, man 
erhält hiervon die gewöhnliche Art des Druckpapiers. Aus den 
Lumpen der groͤbſten Leinwand wird Maculatur, Packpapier und 
dahin gehoͤrende Sorten bereitet, wozu auch die wollenen Lum⸗ 
pen angewendet werden. 

Lumpenzucker, ſ. Zucker. ; { 

Lumplack ift eine Sorte Gummilack, und zwar die dritte, 
ſie beſteht aus dem zu einer Maſſe oder Kuchen zuſammengeſchmol⸗ 
zenem Koͤrnerlack, ſ. d. Art. Gummi laccae. 

Luͤnell. Einer der vorzüglichern Muskatweine Frankreichs, 
waͤchſt um Luͤnell, einer Stadt der ehemaligen Provinz Langue⸗ 
dok, Departement Herault. Es gibt weißen und rothen, in Frank⸗ 
reich iſt der letztere unter dem Namen Muskat de Clermont be⸗ 
kannt; obgleich er nicht ſo dauerhaft, als der Frontignan iſt, ſo 
iſt er im Geſchmack ſuͤßer und lieblicher. Man bezieht ihn uͤber 
Cette und Bordeaux, in Oxhoften a 29 Veltes. 

Luniſon iſt eine Bordeauxer Weinſorte, die in Gebinden 
von 90 Pot, A 23 pariſer Pinten, in Handel kommt. 

Luzianrinde, Luzierinde, cortex Chinae, sanctae 
Luciae, Cinchona Sanctae Luciae. Unter dieſen Namen kommt 
eine dem Cinchonengeſchlecht verwandte Fieber- oder Chinarinde 
in Handel, die ſich nicht immer gleicht. Die echte Sorte ſoll 
dem äußern Anſehen nach dem Nelkenzimmet ſehr ähnlich fein. 
Die laͤngſten Stuͤcke ſind uͤber 10 Zoll lang, von der Dicke der 
Mittelſorte gewoͤhnlicher Chinarinden, oft aber duͤnner. Die 
meiſten davon ſind rinnenfoͤrmig zuſammengerollt. Ihre Farbe 
iſt auf der aͤußern Seite roſtbraun, auf der innern ſchwarzbraun. 
Der Bruch langfaſerig; der Geſchmack anfaͤnglich gewuͤrzhaft, 
nachher aͤußerſt bitter. Nach Vahl ſtammt dieſe Rinde von 
Cinchona floribunda; dieſer Baum bleibt immer grün, blüht 
im Juni, hat glatte, kreiſelfoͤrmige Kapſeln und eliptiſch zuge⸗ 
ſpitzte Blatter. Die Aeſte find glatt, cylindriſch, nur unter dem 
Knoten unmerklich zuſammengedruͤckt und ziemlich markig. Die 
Blätter entgegengeſetzt, geftielt, gruͤn und glänzend. Der Baum 
waͤchſt in Weſtindien, auf der Inſel St. Lucie, aber auch auf 
den Inſeln Domingo oder Hayti, Martinique, Guadeloupe, auf 
den Höhen der Gebirge. 

Lyecopodium, ſ. Baͤrlappſamen. 

Lythargirium, ſ. Bleiglaͤtte. 


Druckfehler im erſten Theile. 


Seite 63. Zelle 35, ſtatt Stübchen Bleiweiß, lies: Stückchen 


— 
— 
— 


Bleiweiß. 
66. Zeile 8, ſtatt freie Benzoeſaͤure, lies: freie Bo⸗ 
rarfaure. 5 
70. Zeile 32, ftatt vorzüglich wieder, lies: vorzuͤglich 


wird er. 
91. Zeile 6 von unten ſo wie an mehrern andern Stellen, 
ftatt Saronen, lies: Suronen oder Seronen. 
92. Zeile 2 von unten, ſtatt Cinchona serobitulata, lies: 
‚ Cinchona scrobitulata. 
96. Zeile 1 und 2 von unten, ſtatt Einchonie und Chinie, 
lies: Cinchonin und Chinin. 
106. Zeile 26, ſtatt Menis permum, lies: Menispermum. 
207. Zeile 3 von unten, ſtatt Boneſtre, lies: Bonaſtre. 
218. Zeile 10 von unten, ſtatt abſoluten Arzneimittel, lies: 
abfoleten Arzneimittel. 
277. Zeile 171 36, 48, ſtatt Hamatoxylin, lies: Ham a⸗ 
torylin. 
279. Zeile 29, ftatt Nasturticium, lies: Nasturtium. 
301. Zeile 8 von unten, ſtatt expendirenden, lies: expan⸗ 
direnden. 
315. Zeile 32, ſtatt Braconnet, lies: Braconnot. 
324. Zeile 2, ſtatt Brucius, lies: Bruein's. 


Daſelbſt Zeile 14, ſtatt Brucia, lies: Brucin. 


335. Zeile 14, ſtatt Bennat, lies: Bannat. 
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Beſchreibung aller im Material- und Drogueriehandel 
vorkommenden rohen und verarbeiteten Waaren, und An- 
leitung, fie auf ihre Echtheit gründlich zu prüfen, die ver- 
ſchiedenen Sorten richtig unterſcheiden zu lernen, ſich vor 
Verfaͤlſchungen und Betrug zu ſichern, und fie aufzubewah⸗ 
ren; nebſt Angabe der Laͤnder und Orte, wo ſie erzeugt 
und fabricirt, und derjenigen Staͤdte, woher ſie am vor⸗ 
theilhafteſten bezogen werden, ſo wie der Art und Weiſe, 
wie ſie im Handel verpackt, tarirt, rabattirt werden ꝛc. 
Für 
Kaufleute Droguiſten, Apotheker, Weinhaͤndler, Fabrikanten, 
Makler u. ſ. w., und alle Diejenigen, welche ſich dem Ge— 
ſchaͤfte derſelben widmen wollen, 
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Ma atjeshäring wird eine der vorzuͤglichſten Sorten der 
hollaͤndiſchen Haͤringe genannt, |. d. Art. Häring. 

Maccabeo iſt einer der vorzuͤglichſten Weine aus der ehe⸗ 
maligen Provinz Languedoc; er waͤchſt um Perpignan, hat ſeinen 
Namen von einer Art ſpaniſcher Weinſtoͤcke, die ſo heißen und in 
dieſer Gegend beſonders um Salces angebauet ſind. Dieſer Wein 
kommt dem ungariſchen ziemlich gleich, der beſte davon ſogar dem 
Tokapyer. Er wird nach Charges à 128 Pinten gehandelt; 
uͤber Cette und Montpellier zu beziehen. BR 

Macaroni nennt man eine Art dicke Nudeln, die aus fei⸗ 
nem Reiß- oder Weizenmehl bereitet werden; die vorzuͤglichſten 
kommen aus Italien. Hinſichtlich ihrer Geſtalt find ſie laͤnglich, 
dick, kurz, dünn, bandfoͤrmig, durchloͤchert u. ſ. w.; ihrer Farbe 
nach entweder weiß oder gelb. Die ſtengelfoͤrmigen heißen maca- 
roni à canna, die viereckigen und platten tagliarıni, die ſchnecken⸗ 
foͤrmigen macaroni à fumoga, die regenwuͤrmerartigen vermi- 
celli, die bandfoͤrmigen lasagnettes, die paternoſterfoͤrmigen ricei 
di foretana. Die vorzuͤglichſten werden in Genua und Neapel, 
auch in Mailand, Parma, Bologna, Reggio u. a. m. bereitet. 
Sie werden in Kiſten à 50 Pfund verſchickt, und pfund⸗ oder 
centnerweiſe gehandelt. Ueber Trieſt. Die deutſchen, welche 
zwar nicht ganz die Guͤte der italieniſchen haben, aber auch in 
niedrigerem Preiſe ſtehen, ſind beſonders aus Wien, Fuͤrth, 
Nuͤrnberg, Magdeburg, Halle a. d. Saale und Prag zu beziehen; 
man verfertigt fie zu verſchiedenen Formen. Die Waare uͤberhaupt 
verlangt zur Aufbewahrung trockne Orte, wenn ſie gut erhalten 
werden ſoll. 8 

Macaſſaroͤl, Oel von Macaſſar (maccar's oil), Un: 
ter dieſem Namen iſt ſeit einiger Zeit ein Oel uͤber England in 
Handel gebracht, welches als ſpecifiſches Mittel, das Wachſen der 
Haare zu befoͤrdern, ungemein empfohlen wurde. Durch nähere 
Pruͤfung hat man indeß gefunden, daß es nichts weiter, als ein 
mit Sandelholz rothgefaͤrbtes Been⸗ oder Seſamoͤl iſt, welches 
feinen Wohlgeruch durch Zuſatz einiger Atherifchen Oele erhalten 
hat und unter die engliſchen Charlatanerien zu zaͤhlen iſt. 

Macemimer⸗ Wein. Eine rothe, auch weiße italieniſche 
Weinſorte, um Padua und Vicenza. 

Macis, ſ. Muskatenblumen. 

Macisbohnen, f. Muskatbohnen. 

Macon- Wein ijt eine nicht gemeine Sorte Burgunder⸗ 
Weins; fie wird zwar in der dritten Klaſſe derſelben aufgeführt, 
kann aber fuͤglich, beſonders die weißen Sorten, unter die Weine 
vom zweiten Range aufgenommen werden. Sie haben ihren Na⸗ 
men von Macon, Hauptſtadt des franzoͤſiſchen Departements 
Saone und Loire, in der ehemaligen Provinz Bourgogne; der 
Wein hat einen bedeutenden Ruf überall. Chenas, Fleurie, St. 
Leger, Iullie, Torrins, Brouilly und Charentay find die vorzuͤgli⸗ 
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chern Orte dieſer Gegend, die ihn liefern. Beziehungsorte, ſ. 
Burgunder⸗Wein. 

Macronen iſt eine Art der von den Conditoren bereiteten, 
zum ſchweren Confekt gehörenden Confituͤren; fie werden aus eis 
nem Zeige, der aus 8 Theilen fügen, 2 Theilen bittern, geſchaͤl⸗ 
ten, mit etwas Roſenwaſſer zu einer moͤglichſt feinen Maſſe geſto⸗ 
ßenen Mandeln, mit 6 Theilen geriebenem Zucker, etwas abgerie⸗ 
bener Eitronenſchale und dem Weißen vom Ei bereitet iſt, durch 
Aufſetzen auf Oblaten und Backen verfertigt, und pfundweiſe 
gehandelt. : l 

Madera⸗Wein, Madeira⸗Wein, iſt ein von der den 
Portugieſen gehoͤrenden kanariſchen Inſel Madera in Handel 
kommender Wein, von angenehmem Geſchmack, ſtark und feurig. 
Je alter, deſto füßer und geiſtiger wird er; vor dem dritten 
Jahre pflegt feine Güte nicht einzutreten. Ein 5= bis 6jaͤhriger 
wird Madera Malvaſier genannt. Der beſte auf Madera 
wachſende iſt von Stoͤcken gezogen, die durch Veranlaſſung des 
Infants von Portugal, Don Heinrich, aus Candia auf dieſe Infel 
verſetzt wurden; die Engländer nennen ihn gewöhnlich Madeira 
Malmſey. Die Trauben dieſer Stöcke ſind gegen 2 Fuß lang 
und eben ſo dick. Die andern Arten heißen Ori Madeira, ſind 
trocken und feurig. Da der Haupthandel auf dieſer Inſel in den 
Händen der Engländer iſt, fo werden auch große Quantitaͤten 
Wein nach England, Oſt⸗ und Weſtindien verfahren, welche man 
jahrlich auf 13,000 Pipen anſchlaͤgt, die Pive zu 110 engliſche 
Gallonen (ein Gallon Hält 6 engl. Pinten, 1 Pinte 32 Loth). Ein 
großer Theil des gewonnenen Weins wird zu Eſſig und Brannt- 
wein benutzt, und viel davon nach Braſilien verſandt. Man be⸗ 
zieht die Madera⸗ Weine entweder von der Inſel ſelbſt, oder über 
Liſſabon, Oporto, Amſterdam. 

Madera⸗Zucker, ſ. Zucker. 1 

Maͤhriſche Weine kommen den ordinairen oͤſterreichiſchen 
jetzt ziemlich in der Güte gleich, ſeitdem man den Anbau beſſerer 
Arten und die Behandlung mit mehr Fleiß betrieben hat. Es gibt 
weiße und rothe Sorten; ſowohl im ſuͤdlichen als oͤſtlichen Theile 
des Znaymer Kreiſes iſt ſtarker Weinbau; in der Herrſchaft Nik⸗ 
kelsburg ſind der Poppitzer, Pausramer und der rothe Po⸗ 
lauer beruͤhmt. In der Gegend um Auſpitz, einige Stunden von 
Bruͤnn, um Dannowitz in der Herrſchaft Duͤrnholz, um Groß⸗ 
Blatnitz in der Herrſchaft Straznitz, um Konitz, nicht weit von 
Znaym, und mehrern andern Orten tft ſtarker Weinbau. Der 
groͤßte Theil des in Maͤhren gewonnenen Weins bleibt im Lande; 
die ausgezeichnetſten Sorten ſind die um Domanin, Poleſchowitz, 
zur Herrſchaft Wellehrad gehoͤrig, ferner, der um Rohatez in der 
Herrſchaft Straznitz, fo wie um Biſenz; letzterer geht ſtark außer 
Landes. Ein großer Theil der maͤhriſchen Weine hat wenig Geiſt 
und iſt herbe. | j x 

Magellaniſche Rinde, auch Winterſche Rinde, 
cortex magellanicus, cortex winteranus, cinnamomum magel- 
lanicum; dieſe auch unter dem Namen magellaniſcher Zimmt vor⸗ 
kommende, zuſammengerollte Rinde von verſchiedener Dicke u. Laͤnge iſt 
aͤußerlich aſchgrau, glatt, zuweilen etwas runzlich, inwendig zimmt⸗ 
braun und faferig, auf dem Bruche ungleich. Der Geruch iſt an: 
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genehm nelkenartig, ins Kascarillen⸗Aehnliche uͤbergehend; der Ge⸗ 
ſchmack ſcharf, gewuͤrzhaft, brennend und anhaltend. Sie wird 
von einem anſehnlichen, immer gruͤne Blaͤtter tragenden Baume, 
nach L. Wintera aromatica, der auf den Inſeln der Magellani⸗ 
ſchen Meerenge und in terra del fuego wächſt, erhalten, und hat 
den Namen von dem Schiffskapitain Winter, der ſie zuerſt im 
Jahre 1577 nach Europa brachte. Nach v. Martius kommt er 
auch in Braſilien, und nach v. Humboldt in. Neu⸗Granada im 
Königreiche Santa Fe da Bogota, 3000 Metres uͤber der Meeres- 
flache in einem mehr kalten, als warmen Klima vor. Der Baum 
erreicht nach Beſchaffenheit und der Lage des Bodens, in welchem 
er waͤchſt, eine Hoͤhe von 8 bis 40 Fuß, ſo daß er ſich bald als 
Strauch, bald als ſchoͤner Baum, ein bis zwei Fuß im Durchmeſ⸗ 
ſer des Stammes, zeigt. Die Rinde dieſes Baumes wird theils 
als Subſtanz, ganz fein gepuͤlvert, theils als ein Infuſum oder 
Dekokt davon in der Medizin gebraucht; durch Deftillation erhalt 
man daraus ein aͤtheriſches Oel, welches im friſchen Zuſtande weiß 
und leicht fluͤſſig iſt, durchs Alter aber butterartig wird, zu Boden 
ſinkt, und überhaupt einen ſcharfen, brennenden Geſchmack beſitzt. 
Ein waͤſſeriger, kalter Aufguß, den man aus dieſer Rinde berei⸗ 
tet, wird durch ſchwefelſaures Eiſenorydul blauſchwarz, der heiß 
bereitete aber purpurſchwarz gefaͤrbt. Waͤſſeriger Weingeiſt oder 
Wein ziehen aus der Rinde eine braungelbe, ſtark und kraͤftig 
ſchmeckende Tinktur aus. Die Verwechſelung mit der weißen 
Zimmtrinde iſt daran zu erkennen, daß letztere einen ſtaͤrkern, ge⸗ 
wuͤrzhaften und bittern Geſchmack beſitzt; die mit der Culila⸗ 
banrinde, daß dieſe in nicht zuſammengerollten, wenig geboge⸗ 
nen, flachen Stücken beſteht, die gewoͤhnlich groͤßer und dicker, 
groͤber, faſeriger und locker, mit einer rauheren, ungleichen Borke 
uͤberzogen, ſchwaͤcher und weniger fein im Geſchmack iſt. Wir er⸗ 
halten dieſe Rinde meiſt uͤber London in Faͤſſern von 5 bis 6 Cent⸗ 
nern, aber auch in Ballen von verjchiedener, Groͤße. 5 
Magneſia, Talkerde, wird nie in der Natur ganz rein 
angetroffen, ſie iſt entweder mit andern Erden, wie in den ver⸗ 
ſchiedenen ins Talkgeſchlecht gehoͤrigen Steinen und Erden, oder 
mit Saͤuren verbunden, oder in den Mineralwaͤſſern und Meer⸗ 
waſſer enthalten. Ihre Verbindung mit Saͤuren gibt verſchieden⸗ 
artige, kriſtalliſirbare, und nicht kriſtalliſationsfaͤhige bittere 
Salze. Die reine Magneſia wird beſonders aus den Bitterſalzen 
durch Aufloͤſen derſelben in Waſſer und Niederſchlagen mit gerei⸗ 
nigter Pottaſchenaufloͤſung erhalten, welche dann nach gehoͤrigem 
Ausſuͤßen mit Waſſer, wodurch alle ſalzigen Theile davon geſchie⸗ 
den werden, die ſogenannte Bitterſalzerde liefert, und die unter 
dem Namen Magneſia gewoͤhnlich im Handel verkommende iſt. 
Eine aus der Mutterlauge der Salpeterſieder erhaltene, die auch 
unter dem Namen Magnesia nitri bekannt iſt, kann ihrer fremd⸗ 
artigen Theile wegen nicht in der Medizin angewendet werden; ſie 
enthält gipsartige Theile und iſt deshalb verhaͤltnißmaͤßig zu 
ſchwer. Von einer gut bereiteten Magneſia verlangt man, daß ſie 
ſchneeweiß, locker und aͤußerſt leicht, ohne Geruch und Geſchmack 
ſei. Sie darf in einem glühenden Löffel über Kohlenfeuer keinen 
ſchwefeligen Geruch von ſich geben, muß ſich in verdünnter Vitri⸗ 
olſaͤure (Schwefelſaͤure) gaͤnzlich aufloͤſen, und damit, wenn dieſe 


6 Mahagoniholz. 


Kuflöſung abgedampft wird, durch Anſchießen das Bitterſalz lie⸗ 
fern; überhaupt bildet fie mit allen Säuren, bis zum Saͤttigungs⸗ 
punkt vereinigt, bittere Salze. Iſt fie mit Kalkerde verfaͤlſcht, fo 
wird fie in Salpeter ſaͤure bis zum Neutraliſationspunkte aufge⸗ 
loͤſet, durch Zutroͤpfeln von ſauerkleeſaurem Ammonium einen 
ſchweren Niederſchlag bilden, wenn ein nicht geringer Antheil da⸗ 
von dabei war; aber auch der geringſte Antheil wird ſich durch 
eine ſchnelle Trübung entdecken. Gips wird, wenn dieſer in der 
Magneſia enthalten waͤre, beim Aufloͤſen in Salpeterſaͤure unauf⸗ 
gelöfet zuruͤckbleiben. Mit Magneſia gekochtes, deſtillirtes Waſſer 
darf das Kurkume oder Rhabarberpapier nicht braun faͤrben, ſonſt 
enthielt ſie noch Laugenſalz. Fruͤher wurde dieſe feine Talkerde 
oder Magneſia aus England haͤufig verſandt, und bekam daher 
den Namen Magnesia edinburgensis, edinburgiſche Magne⸗ 
ſia; jetzt wird ſie aber in den groͤßten Quantitaͤten auf den chemi⸗ 
ſchen Fabriken bereitet, woher man ſie beziehen kann. 

Magnesium, Braunſtein, ſ. d. Art. 

Magnetſtein, lapis magnesius, ein in Saͤulen, Pyrami⸗ 
den, Wuͤrfeln kriſtalliſirtes, auf dem Bruche dichtes, groͤßtentheils 
unebenes, halbhartes, leicht zerſprengbares, ſtahlgraues Eiſenerz, 
welches das Eiſen beinahe in metalliſcher Geſtalt enthalt und dafs 
ſelbe an ſich zieht. In Schwaben, Boͤhmen, Niederungarn, im 
Bannat, auf der Inſel Elba, Spanien u. a. m. wird es gebrochen. 

Magſamen, ſ. Mohnſamen. r 

Mahagoniholz kommt von einem anſehnlichen, hohen 
Baume, nach L. Swietenia Mahagoni (es wird auch Wahoni, 
Mahogani genannt), der auf den Inſeln Cuba, Jamaika und 
St. Domingo waͤchſt; dies Holz iſt feſt, dicht, von rothbrauner 
Farbe, welche Eigenſchaften durch das Alter vermehrt werden; 
man hat davon 2 Sorten, wovon die eine weicher und weniger 
geſchaͤtzt iſt; uͤbrigens wird es in großen, breiten, dicken Bohlen 
verſandt, deren Breite zuweilen 6 Schuh beträgt; die nördlichen 
Gegenden von Jamaika follen das befte liefern. Das von den 
Bahama ⸗Inſeln iſt nicht fo ſtark, fein Durchmeſſer hat ſelten 
uͤber 4 Schuh. Wegen der Feſtigkeit und Dauer, ſeiner ſchoͤnen 
Farbe, der ſchoͤnen Politur, die es ſchon durch Abreiben mit etwas 
wenigem fetten Oele annimmt, iſt es allgemein beliebt, und wird 
zu Meublen vorzuͤglich verarbeitet; es geht in großer Menge nach 
England, ferner nach Frankreich, Rußland, Holland und Deutſch⸗ 

land. Außer dem in ſtarken Bohlen, wie angezeigt, vorkommenden 
Mahagoniholze, kommen auch Staͤbe von 2 bis 6 Zoll Staͤrke in 
Handel, die jedoch weniger Guͤte beſitzen, indem ſie, wie man be⸗ 
hauptet, nicht gehoͤrig trocken ſind, und daher nach der Bearbei⸗ 
tung ſich verziehende Gegenſtaͤnde liefern. Ob nun gleich dieſem 
Uebelſtande nach der ſeit längerer Zeit ſchon bekannten Methode, 
daß man dergleichen Hoͤlzer in einem ſchicklichen Apparate mit 
Waſſerdaͤmpfen hinlänglich durchziehen und gleichſam extrahiren 
laßt, dann auf einem gut geheizten Ofen vollig austrocknet, abge⸗ 
holfen wird, ſo iſt doch das feſte, trockne Holz bei weitem vorzuziehen. 
Ein im Franzoͤſiſchen unter dem Namen Acajou à planches vor⸗ 
kommendes, feſtes Holz von aͤhnlicher Beſchaffenheit ißt nicht von 
dem Mahagonibaume, ſondern von einem andern, der Oedrela 
odorata L.; es iſt zart, aromatiſch und bitter. Beziehungsorte 
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Mahagonirinde iſt die in Stuͤcken von 1 Fuß Länge, ei⸗ 
ner Linie Dicke, vorkommende graue, rauhe, rinnenfoͤrmige, ge⸗ 
rollte, oder auch braune, wenig gebogene, geruchloſe Rinde des 
Mahagonibaumes. Ihr Geſchmack gleicht dem der Chinarinde, 
jedoch iſt derſelbe viel bitterer; ſowohl das Waſſer als der Wein⸗ 
geiſt werden durchs Kochen, oder Aufguß, rothbraun davon gefaͤrbt. 

Maikens⸗Wrack, ſ. Haͤringe. 

Mailly. Eine zur zweiten Klaſſe der rothen Champagner 
Bergweine gehörige Sorte, die ſich auf Bouteillen mehrere Jahre 
gut confervirt. 5 5 

ae une. Eine Art franzoͤſiſches Papier in verſchiede⸗ 
ner Groͤße. 

Majolika. Die Majolika iſt nichts anderes, als ein ganz 
gewöhnliches Porzellan, welches oft den Namen von den Orten, 
wo es verfertigt wurde, erhalten hat. Sie ward in Italien er⸗ 
funden, und beſonders zu Peſaro, Gubbio, Urbino, Fernignano 
und Caſtel Duranto verfertigt. Zu Peſaro ward ſchon in alten 
Zeiten das höhere und niedere Toͤpferhandwerk viel betrieben; ſo⸗ 
wohl Ziegel und Toͤpfe, als auch ſonſtiges Kuͤchengeraͤthe und 
Vaſen wurden daſelbſt verfertigt. So waren auch unter den Kai⸗ 
fern Brennoſen zu Peſaro, welche nachmals zu Grunde gingen; 
im Jahre 1300 fingen ſie erſt wieder an zu arbeiten, bereiteten 
jedoch nur grobe Sachen. Auch hatten ſie nur vier Farben, deren 
ſie ſich bedienten, als gelb, gruͤn, blau und ſchwarz. Gegen das 
Jahr 1450 fing aber die Arbeit an, beſſer zu werden, und beſon⸗ 
ders um die Zeit, als ſich die Familie Sforza zum Theil zu Her⸗ 
ren von dieſer Gegend gemacht hatte. Die Gemälde, die man ans 
brachte, waren groͤßtentheils Arabesken und Familienwappen, mit 
denen man Schuͤſſeln, Feller und andere Arten von Gefäßen 
ſchmuͤckte. Mit der Zeit wurde die Arbeit immer beſſer; man ſah 
in der Folge ſchon einige Köpfe, die irgend eine Tugend oder eine 
Gottheit vorſtellten. Auf dieſe Art ſtieg die Kunſt immer hoͤher, 
ſo daß gegen das Jahr 1500 zu Peſaro die Kunſt der feinen Ma⸗ 
jolika eingeführt ward. „Nach dem Jahre 1500 fing man an, in 
den verſchiedenen Werkſtaͤtten tuͤchtige Artikel zu verfertigen, wozu 
die Zeichnungen der beſten Kuͤnſtler als Cartons dienten. Die 
Farben wurden mit Huͤlfe der Chemie nunmehr vervollkommnet, 
und man kam gänzlich von einer gewiſſen trocknen Manier ab, fo 
daß gegen das Jahr 1540 die Kunſt ihre hoͤchſte Vollendung er⸗ 
hielt. Um dieſe Zeit wurden ſelbſt verſchiedene Fußboͤden von 
Majolika gemacht, mit Abbildungen von großen Naturgegenſtän⸗ 
den, Zierrathen, Blumen u. ſ. w. Die hoͤchſte Bluͤthe, welche 
dieſe Kunſt zwiſchen 1530 und 1540 erreicht hatte, dauerte jedoch nur 
bis 1560. Den Verfall der Kunſt will man dem Abſterben ver⸗ 
ſchiedener Kuͤnſtler, und vorzuͤglich des Girolamo Lanfranco, 
Raffaello des Colle, Battiſta Franco und Teren⸗ 
zios, des Sohnes von Matteo, zuſchreiben. Was die Gegen⸗ 
ftände betrifft, welche die Majolika zieren, fo find dieſelben vor⸗ 
zuͤglich aus dem alten und neuen Teſtamente entlehnt, To wie aus 
der roͤmiſchen Geſchichte; auch ſonſtige allegoriſche Suzets, wozu 
die Fabeln groͤßtentheils aus Ovio genommen ſind. Ruͤckſichtlich 
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des Mechanismus oder des techniſchen Theils kann man darüber 
nichts Gewiſſes aufſtellen; allein Jeder, der viel ſolche Majoliken 
geſehen hat, kann leicht erkennen, daß alle dieſe Geraͤthe auf der 
Scheibe gedrehet, darauf getrocknet und alsdann das Ganze in die 
Glaſur getaucht iſt. Nachdem es wieder trocken geworden, wird 
es in den Ofen gelegt und dort foͤrmlich gebrannt. Kommt es 
aus dem Ofen, fo iſt es mit einem weißen Schmelz bedeckt, wor⸗ 
auf alsdann die Figuren mit Schmelzfarben gemalt werden, die 
leicht zerfließen, indem ſie ſich mit dem weißen Grundſchmelz, wel⸗ 
cher immer etwas haͤrter iſt, vereinigen. In Dresden, Muͤnchen, 
ſo wie auf dem Muſeum zu Braunſchweig u. ſ. w. finden ſich 
Sammlungen von Majolika vor. f 
Majoran, Meiran, Msjorana, auch Sampsuchum, ift 
das von der Pflanze, nach L. Origanum Majorana geſammelte 
Kraut nebſt den bluͤhenden Spitzen. Die Pflanze traͤgt 1 bis 2 
Spannen hohe, ſchwache, trockne, mit laͤnglich eirunden, kleinen, 
kurzgeſtielten, ſtumpfen, weißgruͤnen Blaͤttern, und rundlichen, dich⸗ 
ten Blumenaͤhren verſehene Stengel; der Geruch der Blätter und 
Blumen, fo wie der ganzen Pflanze, iſt eigenthuͤmlich, ſtark, ge⸗ 
wuͤrzhaft, der Geſchmack etwas ſcharf und bitterlich. Der Orient 
iſt eigentlich das Vaterland; man bauet ſie aber in Deutſchland 
ſehr häufig, in Gärten und zieht ſie aus dem Samen. Italien 
und Frankreich zieht ſie auch in großer Menge. Sie wird haͤufig 
in der Medizin und in der Haushaltung gebraucht. 
Majorandl, Oleum majoranae, iſt das aͤtheriſche, durch 
Deſtillation aus dem Majoran erhaltene, blaßgelbe, ſtark und 
durchdringend riechende Oel, von ſcharfem, brennendem Geſchmack. 
1 Pfund trockner Majoran gibt ein halbes Loth dieſes Oels. 
Majorkiſch⸗ oder mallorkiſches Oel wird das von 
der Inſel Majorka kommende Baumoͤl genannt; es wird in Pipen 
De Nieten ausgefuͤhrt; ein großer Theil geht davon nach 
olland. 
Makrele, scomber scomber L., iſt ein unter die Zug⸗ 
und Raubfiſche gehoͤrender Seefiſch, der ſich im europäischen Welt⸗ 
meere, dem mittellaͤndiſchen, atlantiſchen und indianiſchen heer⸗ 
denweiſe aufhaͤlt. Man hat davon, außer der gemeinen Makrele, 
die platte, Scomber cordyla L., aus Amerika, fie hat einen 
Goldfirnißglanz; dann die unter den Wendezirkeln, Bonnite ge⸗ 
nannt, nach L. Scomber pelamis, und den Thunfiſch, Scom- 
her thynnus. Sowohl die eine als die andere Sorte, wird. häufig 
gefangen, friſch gegeſſen, und in Quantitäten eingeſalzen. Die 
Groͤße der gemeinen Makrele iſt 1 bis 2 Fuß, ihr Fleiſch feſt 
und ſchmackhaft, ſoll aber ſchwer verdaulich fein. Der Körper 
iſt rund, ohne Schuppen, auf dem Rüden blau, am Bauche ſilber⸗ 
farben. „Man fängt dieſen Fiſch, der ſich gegen das Frühjahr an die 
franzoͤſiſchen, hollaͤndiſchen, engliſchen und norwegiſchen Kiſten be⸗ 
giebt, groͤßtentheils mit Netzen. Die ppe, dieſer in der ehema⸗ 
ligen Normandie, in dem jetzigen Departement der untern Seine, 
liegende, bedeutende Handelsort, macht durch Aus ſendung mehrerer 
Fahrzeuge bedeutende Geſchaͤfte mit dieſem Fiſch; er wird vom 
Fruͤhjahre an bis in die Mitte des Sommers gefangen. Friſch 
werden ſie dann hundertweiſe, eingeſalzen aber in Faͤſſern zu 300 
bis 350 Stuͤck verſandt. Außer Dieppe macht Boulogne und Fe⸗ 
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camp großen Abſatz davon. Aus Nordamerika, beſonders aus 
Neu⸗England und Neu⸗Schottland, werden große Verſendungen 
mit eingeſalzenen Makrelen nach allen Laͤndern, vorzuͤglich nach 
England, Italien und mehrern ſpaniſchen und portugieſiſchen Co⸗ 
lonien gemacht. 5 | 

Mala aurantia, Pomeranzen, f. Pomeranze. 

Mala citrea, Eitronen, ſ. Citronen. 

Mala punica, Granatapfel, ſ. d. Art. 

Malgchitgruͤn iſt eine der vorzuͤglichſten Sorten des Berg⸗ 
gruͤns, ſ. Berggruͤn. x AR. f | 

Malack 110 heißen die orientalifchen oder oſtindiſchen 
Elephantenlaͤuſe; ſie find platt und herzfoͤrmig, unterſcheiden ſich 
dadurch von den occidentaliſchen oder abendlaͤndiſchen, welche nie⸗ 
renfoͤrmig und platt ſind; der Baum, von welchem dieſe Art 
kommt, heißt semecarpus anacardium, der Baum der abend⸗ 
laͤndiſchen Anacardium occidentale, |. Elephantenläuſe. 

x ee Ein aus Oſtindien kommendes Zinn, f. d. 
rt. Zinn. 

Malaga wird eine im ſpaniſchen Koͤnigreiche Granada, in 
der Umgegend der Stadt Malaga, wovon er ſeinen Namen hat, 
wachſende Sorte Wein genannt. Er iſt ſtark, feurig, dick und von 
vortrefflichem Geſchmack. Es gibt rothen und weißen; Pedro 
Ximenes iſt unter den letztern der vorzuͤglichſte und beſte; er waͤchſt 
in der Gegend von Guadalcazar. Malaga fuͤhrt jährlich eine 
große Menge Wein aus, man gab dieſelbe fruͤher auf 20 bis 
25,000 Botten an. Der nach Deutſchland gehende wird erſt, 
nachdem er ein Alter von 3 Jahren erreicht hat, verſendet, und 
beſitzt dann eine Dauer, die ihn hundert Jahre alt werden laͤßt, 
ohne ſich zu veraͤndern. Juͤngere Weine, die man von hoͤhern 
Berggegenden zieht, ſind gewoͤhnlich viel weißer, haben einen noch 
lieblichern Geſchmack und werden von den Englaͤndern ſehr ge⸗ 
ſchaͤtzt; fie nennen ihn Mountain. Man bezieht den Wein in 
ſpaniſchen Gebinden nach Botten, 1 Btt. enthält 12 Anker oder 
400 Berliner Maß. Naͤchſt England und Holland gehen ſtarke 
Verſendungen nach Hamburg und den uͤbrigen deutſchen Seeſtaͤdten. 

Malaguette, f. Paradieskoͤrner. 

Malamborinde, Cortex Malambo. Ueber dieſe Rinde, 
welche erſt ſeit 10 bis 12 Jahren in Europa bekannt iſt, gibt der 
berühmte Dr. Martius folgende Auskunft: Sie kommt aus den 
Provinzen Choco, Antioquia und Papayan im weſtlichen Colum⸗ 
bien. Sie ſtammt von einem Baume, von dem man vermuthet, 
daß er zur Familie der Magnoliaceen gehoͤrt, und welcher dem 
ſehr nahe ſteht, der den cortex winteranus gibt. Die Malambo⸗ 
rinde findet ſich in 18 Zoll bis 2 Fuß langen Stuͤcken, die 3 Zoll 
breit, beinghe platt ſind, und von einem Stamm oder von Aeſten 
von betraͤchtlichem Durchmeſſer kommen. Sie iſt fuͤnf bis ſechs 
Linien dick, roͤthlichgrau, faſerig, und doch ſchwer und compakt, 
wegen der großen Menge Oel und Harz, womit ſie durchdrungen 
iſt. Sie hat einen dem aͤchten Kalmus aͤhnlichen, aber weit ſtaͤr⸗ 
kern Geruch, einen ſcharfen, bittern, aromatiſchen Geſchmack. 
Die Oberhaut iſt duͤnn, blaͤtterig, mit braunen, roſenfarbenen 
Flecken auf weißem Grund beſetzt; außerdem iſt ſie mit einer gro⸗ 
ßen Menge kleiner, wenig hervorragender Kuoͤtchen beſetzt. — 
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Vauquelin erhielt aus der Malamborinde ein citronengelbes, 
fluͤchtiges Del, ein ſehr bitteres Harz, und einen im Waſſer auf⸗ 
loslichen Extractipſtoff. 

Malergold, ſ. Muſivgold. 

Malerſilber, |. Muſivſilber. 5 

Malgue⸗Wein. Ein rother franzoͤſiſcher Wein aus der 
1 0 unweit Toulon, der ſeinen Namen von dem Fort la 

algue hat. Er iſt geiſtreich und angenehm von Geſchmack. 

Mali cornium, malicornii cortex, Granatapfel ſcha⸗ 
len, ſ. d. Art. Granatſchalen. 

Maltheſerſchwam m, fungus melitensis, iſt eine Schma⸗ 
rotzerpflanze, heißt Cynomorium coccineum, führt den Namen 
Schwamm uneigentlich; ſie ſitzt ohne Wurzel an den Wurzeln der 
Meergewächſe, treibt einen halben Fuß hohen, gewundenen, blaͤtter⸗ 
und aſtloſen Stengel, iſt dagegen bloß mit einer Art Schuppen 
bedeckt; über demſelben ſteht die aus kleinen Blümchen zuſammen⸗ 
geſetzte, ährenfoͤrmige Blume von der Länge des Stengels. Die 
Pflanze iſt geruchlos; hat aber einen ſtark zuſammenziehenden, 
bittern und etwas ſalzigen Geſchmack. Der in ihr enthaltene 
Saft iſc ganz blutroth, die Pflanze ſelbſt, wenn ſie getrocknet iſt, 
hat eine roth. Farbe. Ihr Vaterland iſt Jamaika, Mauritanien, 
Italien, Maltha, Spanien und Sicilien. Sie muß vor den Wuͤr⸗ 
n die ſie leicht zerfreſſen, in Acht genommen werden. Ueber 
Trieſt. 

Malvaſier, vinum malvaticum, dieſer füße, conſiſtente 
und hoͤchſt angenehme Wein wurde ehemals von der ſuͤdlichen 
Halbinſel Griechenlands Morea, aus der Gegend der Stadt Napoli 
di Malvaſia gebracht, wo derſelbe in großer Menge gebaut 
wurde, und feinen Namen don erhalten hat. Nicht allein meh⸗ 
rere Inſeln des Archipelagus, ſondern auch Sardinien, Sicilien 
und die Provence liefern jetzt dieſen Wein, von dem es rothen 
und weißen gibt, in vorzuͤglicher Guͤte. Einer der angenehmſten 
und lieblichſten iſt der Malvaſia di Sorfo aus Sardinien; in 
Hinſicht des Geſchmacks ſtehen ihm die von Cagliari, Boſa und 
Algheri nach, ob ſie gleich mehr Geiſt und Kraft haben. Unter 
den ſicilianiſchen verdienen ſowohl der rothe als weiße Siraku⸗ 
zer und der von Meſſina als befonders gute Sorten bemerkt 
zu werden. Aus Catalonien, ſo wie von der Inſel Teneriffa und 
einigen andern ſpaniſchen Beſitzungen wird guter Malvaſier in 
Handel gebracht. Man bezieht den italieniſchen Malvaſier aus 
Meſſina, Livorno, Raguſa und Trieſt. In Livorno wird derſelbe 
nach Barili, à 20 Fiaschi, der Fiasko à 7 Pfund florent. Gewicht; 
in Trieſt nach Faͤſſern, die mehrere Eimer enthalten, oder nach 
Kiſten à 50 Flaſchen gehandelt. 

Malz wird das zu den verſchiedenartigen Bieren zubereitete 
Getreide, welches groͤßtentheils Weizen oder Gerſte iſt, genannt. 
Das Malzen ſelbſt iſt eine Behandlung, wodurch ein großer An⸗ 
theil des im Getreide befindlichen Klebers abgeſchieden, der andere 
mehlartige nebſt der ſchleimig zuckerartigen Subſtanz in eine Art 
Zucker verwandelt wird; die ganze Procedur gleicht alſo einer 
Zuckergaͤhrung, und geſchieht, wenn man die Samen der Getreide⸗ 
arten in dazu beſtimmte Gefäße, die man Quell bottiche nennt, 
mit Waſſer ſo lange gehoͤrig einweicht, bis man durch Druͤcken 
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zwiſchen den Fingern das leichte Abloͤſen der Huͤlſen bemerkt, wozu 
bei warmer Witterung 24 bis 30 Stunden, in kalterer Tempera⸗ 
tur 3 bis 4 Tage erforderlich ſind. Sobald dies geſchehen, laͤßt 
man das Waſſer davon ablaufen, bringt das Getreide zum Kei⸗ 
men auf einen ebenen, von geſchlagener Erde oder Backſteinen 
bereiteten Platz, der kuͤhl und luftig iſt, 5 bis 6 Zoll hoch auf 
einander; hier wird es alle Tage zwei Mal umgeſchaufelt, bis 
durch die innere gelinde Erwärmung an den Spitzen des Korns 
Keime ausgetrieben ſind, wodurch daſſelbe noch ein halbmal laͤnger 
geworden. Eine längere Fortſetzung des Keimungsproceſſes wuͤrde 
mehr nachtheilig ſein, und die zuckerartigen Theile wieder zerſtoͤ⸗ 
ren; je langſamer uͤberhaupt derſelbe geſchieht, deſto beſſer. 
Das Trocknen des gekeimten Korns wird nun entweder auf lufti⸗ 
gen Boden, wo es duͤnn aufgeſtreuet wird, unternommen, und 
heißt dann Luftmalz, oder auf eingerichteten Darren, und wird 
alsdann Darrmalz genannt. Das letzte iſt gewöhnlich braun 
oder dunkelgefaͤrbt, welches von der dem Roͤſten aͤhnlichen Be⸗ 
handlung der zuckerartigen Theile herruͤhrt; es wird zu den brau⸗ 
nen Bieren verwendet. Außer England, welches uͤber London viel 
Malz nach Hamburg in Laſten à 60 Faß verſendet, liefern mehrere 
Städte, als: Königsberg, Stralſund, Danzig u. a. m., große 
Partien. Das Danziger wird nach Laſten à 90 Scheffel gehan⸗ 
delt. Stralſund verſieht Schweden, Bremen, Luͤbeck und andere 
Orte mehr damit. Ein gutes Malz muß rein, leicht, trocken und 
von nicht unangenehmem Geruch ſein. » 
„Malzgarn, auch Moltgarn, iſt ein grobes, in der weft- 

phaͤliſchen Grafſchaft Ravensberg geſponnenes Garn, welches häufig 
in das Bergiſche, nach Elberfeld und Holland verſandt wird; f. 
leinen Garn. 

Mandelbenzoe, ſ. Benzoe. } . 

Mandelkleie, furfur amygdalarum, iſt der Ruͤckſtand von 
den Mandeln, wenn ihnen das fette Oel durchs Preſſen zuvor 
genommen. Man zerftößt dieſe feſten Kuchen zu einem feinen 
Pulver und gebraucht es als Waſchpulver zum Reinigen der Haut, 
die dadurch fein und geſchmeidig wird. Eine andere Art feine, 
weiße Mandelkleie iſt folgende Zuſammenſetzung: Man nehme 
eine beliebige Quantität gute Mandeln, ziehe die Schalen durch 
kochendes Waſſer davon ab, laſſe ſie dann etwas abtrocknen und 
zerſtoße fie in einem reinen Moͤrſer mit gleichen Theilen feinem 
Habergruͤtzmehl, ſchlage das Pulver durch ein Sieb, und vermiſche 
es nach Belieben mit einigen Tropfen wohlriechendem Oele. Der 
Zuſatz des gedachten Mehls iſt eines Theils noͤthig, die Mandeln, 
welche ſich zu einer Maſſe ſtoßen laſſen wuͤrden, damit zu zerrei⸗ 
ben, andern Theils aber dient es, das fette Del zu verſchlucken. 

Mandeln, Amygdalae, find die Kerne einer Steinfrucht, 
welche der Mandelbaum, Amygdalus communis L., liefert, deſſen 
eigentliches Vaterland Syrien, Arabien, die Inſeln des ägyptiſchen 
Meeres, die Berberei iſt, von da aber nach Italien, Spanien, 
Frankreich und uͤberhaupt in die ſuͤdlichen Gegenden Europens 
verpflanzt wurde. Der Baum iſt anſehnlich, trägt eine eifoͤrmige, 
mit einer wolligen Oberhaut uͤberzogene Frucht, die unter einem 
trocknen, zaͤhen, bitterlichen Fleiſche einen glatten, mit kleinen Loͤ⸗ 
chern verſehenen Stein enthaͤlt, worin der Kern, oder die eigent⸗ 
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liche Mandel in ei⸗ oder auch in herzfoͤrmiger Geſtalt ſitzt. Die⸗ 
ſer Kern iſt mit einer braunen, geſtreiften Haut, worauf ein gelb⸗ 
licher Staub liegt, uͤberzogen, hat viele Oel⸗ und ſchleimige 
Theile. Unter den Mandeln, die nach den verſchiedenen Gegenden, 
wo ſie herkommen, mehr oder weniger lang, breit und dick ſind, 
ſind die ſuͤßen und bittern als zwei Arten zu bemerken. Im Han⸗ 
del kommen vor die langen von Malaga; die Valenz⸗ 
Mandeln, dieſe ſind groß und breit; Provencer Mandeln, klei⸗ 
ner und dicker, als die vorigen; die gemeinen, aus Apulien, 
Sicilien und mehrern Gegenden Italiens; ſie ſind rund, dick, weni⸗ 
ger platt und flach, als die erſtern Sorten. Ambroſin⸗Man⸗ 
deln, eine vorzuͤgliche Sorte, lang und dick, kommen aus Italien. 
Die barbariſch en werden zu den kleinſten, unanſehnlichſten 
und wohlfeilſten gezählt. Die franzoͤſiſchen Mandeln aus der ehe⸗ 
maligen Provence werden vorzuͤglich um Aix, Riez, Greouls, 
Mouſtiers u. a. m. gewonnen; die apuliſchen kommen beſon⸗ 
ders von Bari und Otranto. Die Güte der Waare uͤberhaupt bes 
ſteht darin, daß ſie groß, dick, aͤußerlich gelb, inwendig ſchoͤn weiß, 
von angenehmem, nicht ranzigem Geſchmack, von Wuͤrmern nicht 
angefreſſen, nicht zerſtuͤckelt und nicht ſtaubig ſei. Eine oͤftere 
Reinigung durch Ausſchwenken und Abſchlagen des Staubigen iſt 
zum beſſern und laͤngern Aufbewahren ſehr noͤthig; die ſchwaͤrzli⸗ 
chen, weißlichen, mit einem ranzigen Geſchmack begleiteten, muͤſſen, 
ſo wie die inwendig gelben, ausgeſucht werden. Man erhaͤlt die 
ſpaniſchen Mandeln aus Malaga in Faͤſſern à 12 Arrobes. Die fran⸗ 
zſiſchen über Marſeille, die italieniſchen über Livorno und Zrieft. 
In Hamburg werden die Mandeln nach 100 Pfd. in Courant, mit 
20 p. c. in Banko, 83 p. e. Rabatt, letzteres nach Befinden der 
Waare gehandelt. In Amſterdam rechnet man auf Ballen von 
150 bis 200 Pfd. vier Pfund, auf dergleichen von 4 bis 500 Pfd. 
6 Pfund Thara; die barbariſchen in Koͤrben, à 12 bis 15 Pfd. 
Thara. Die bittern Mandeln ſind in der Regel immer kleiner 
als die ſuͤßen; die italieniſchen und valenzer werden hin⸗ 
ſichtlich ihrer Groͤße und Guͤte den provencer und barbariſchen 
ebenfalls vorgezogen; ihr ausgepreßtes fettes Oel iſt ebenfalls 
milde und ſuͤß, wie das der füßen Mandeln, und beweiſet, daß der 
bittere Stoff nicht in den oͤligen Theilen derſelben vorhanden iſt. 
— Uebrigens kann man den Baum, welcher die bittern Mandeln 
trägt, nicht als eine eigene Art annehmen, ſondern es wird allge⸗ 
mein angenommen, daß derſelbe nur eine Varietaͤt mit kleinerer 
Frucht iſt. Im ſuͤdlichen Frankreich hat man ebenfalls verſchiedene 
Varietaͤten des Mandelbaums, und unterſcheidet den Mandelbaum 
mit kleinen, füßen Früchten, den Damen⸗ Mandelbaum, 
welcher groͤßtentheils ſuͤße, zum Theil auch bittere Früchte tragt, 
mit weichen Schalen; nach der verſchiedenen Größe der Mandeln 
bekommen ſie die Benennung Sultaninmandeln oder Pi⸗ 
ſtazienmandeln; eine fernere Varietaͤt iſt der Mandelbaum 
mit großen, ſuͤßen Fruͤchten; die Mandeln ſind ſehr feſt; ferner 
der pfkrfich⸗ Mandelbaum, und dann der mit bittern 
Mandeln. Außerdem kommen auch noch die in einer leicht zer⸗ 
brechlichen Schale eingeſchloſſenen Krach- oder Knackmandeln zu 
uns, welche von einer beſondern Spielart des Mandelbaums ab⸗ 
ſtammen ſollen. 
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Mandeloͤl, Oleum amygdalarum, wird aus guten, nicht 
ranzigen Mandeln, nachdem dieſelben zerkleinert ſind, durchs Aus⸗ 
preſſen zwiſchen einer Metallpreſſe (am beſten ſind die von rei⸗ 
nem Zinn bereiteten hierzu) erhalten. Süße geben gewöhnlich 
den dritten, bittere aber nur den vierten Theil. Ein gut bereite⸗ 
tes Mandeloͤl muß ganz blaßgelblich, von ſuͤßem, reinem, nicht 
ranzigem Geſchmack ſein. Es iſt dem Verderben leicht ausgeſetzt, 
beſonders wenn man beim Preſſen ſtarke Waͤrme angewendet hat. 
Es gehoͤrt unter die nicht austrocknenden Oele; deshalb wird es 
außer dem mannichfachen mediziniſchen und häuslichen Gebrauch, 
von mehrern Kuͤnſtlern und Profeſſioniſten angewendet, als Uhr⸗ 
macher u. dgl., denen es um ein feines, fettes, nicht trocken wer⸗ 
dendes Oel zu thun iſt. Seine Verfaͤlſchung mit Mohn⸗ oder 
Nußol kann theils an dem Geſchmack, beſonders aber, daß ein 
ſolches mit der Zeit, der Luft ausgeſetzt, eine zaͤhe Haut anſetzt, 
erkannt werden. p { gta 

Mandelöl, aͤtheriſches. Die bittern Mandeln beſitzen 
außer dem fetten Oele, noch ein den aͤtheriſchen Oelen gleichkom⸗ 
mendes. Es wird durch Deſtillation mit Waſſer erhalten, 12 
Pfund geben hoͤchſtens 12 QAntchn. Es iſt anfaͤnglich ganz far⸗ 
belos und klar, nimmt aber nach und nach eine gelbe, bis ins 
Goldgelbe uͤbergehende Farbe an. Der Geruch iſt angenehm, ſehr 
durchdringend; der Geſchmack auf der Zunge ſcharf brennend; 
es iſt ſchwerer als das Waſſer, ſinkt deshalb darin zu Boden, 
wird in der Medizin, jedoch bloß von Aerzten, in aͤußerſt gerin⸗ 
Göre angewendet, weil es ſonſt toͤdtliche Wirkungen her⸗ 
vorbringt. 0 

Mandelſeife, Schaumſeife, kann auf mehrfache Art 
bereitet werden; entweder aus Mandeloͤl mit hoͤchſt concentrirter 
kauſtiſcher Lauge durch kalte Vermiſchung, welche dann eine me⸗ 
diziniſche, zum innerlichen Gebrauche darſtellt, oder, wenn ſie als 
wohlriechende, aͤußerlich anzuwendende gebraucht werden ſoll, auf 
folgende leichte Art. Man ſchabt eine beliebige Quantität gute 
weiße, noch friſche Waſchſeife fein, ſchlaͤgt dieſelbe vermittelſt 
eines Schaumbeſens mit etwas bitterer Mandelmilch zu einem 
lockern Schaum, dem man einige Tropfen wohlriechendes Oel zu⸗ 
miſcht, und dann auf Leinwand in irdene glaſurte Kapſeln ver⸗ 
breitet. Jetzt trocknet man ſie bei nur geringer, oder doch maͤßi⸗ 

er Wärme, ſchneidet fie nach ein paar Tagen in beliebige Stuͤk⸗ 
e oder Streifen, und laͤßt ſie dann vollends, auf einem Siebe 
ausgebreitet, vollig austrocknen. Dieſe Art Seife iſt außerſt lok⸗ 
ker und weiß, und gibt den kuͤnſtlichen ausländiſchen, unter meh⸗ 
Seif Namen im Handel vorkommenden nichts nach, ſ. d. Art. 
eife. 

Mandibulae lueii piseis, Hechtzaͤhne, find die 
untern Kinnladen nebft den Zähnen des Hechts; fie muͤſſen nicht 
gelb, ſondern ſchoͤn weiß ſein, ſonſt ſind ſie veraltet. 

Mangoſtanrinde, iſt die Schale einer, ein ſuͤßes ſafti⸗ 
ges Fleiſch enthaltenden Frucht, die die Groͤße der Pomeranze 
hat, von einem anſehnlichen Baume kommt, der auf Java, Ma⸗ 
lakka und auf den moluckiſchen Inſeln waͤchſt, nach L. Garcinia 
mangostana. Die Schalen haben ſehr viel Aehnlichkeit mit den 
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Granataͤpfelſchalen, keinen Geruch, dagegen einen ungemein zu⸗ 
ſammenziehenden Geſchmack. Ueber Holland zu beziehen. 

Maniguette, ſ. Paradieskoͤrner. 

Manna. Unter dieſem Namen erhalten wir einen ausge⸗ 
trockneten, zuckerartigen Saft, der nach dem Grade der Reinheit, 
in mehr oder weniger trocknen, koͤrnigen, laͤnglichen, runden 
Stuͤcken, von weißer, blaßgelber Farbe, oder aber als eine zu⸗ 
ſammengebackene, klebrige, zuweilen ganz ſchmierige Maſſe vor⸗ 
kommt. Es gibt verſchiedene Baͤume, die dieſen zuckerartigen 
Saft ausſchwitzen, wozu ſelbſt der Lerchenbaum, der Wallnuß⸗ 
baum, der Pomeranzenbaum, die gemeine Tanne, der ſchwarze 
Maulbeerbaum u. m. a. gehoͤren, wenn ſie in heißen Climaten 
wachſen. Gewoͤhnlich wird aber die Manna aus den Eſchenarten 
gewonnen, und am haͤufigſten aus Sicilien und Calabrien bezo— 
gen. Die Manna⸗Eſche, kraxinus ornus L., der deutſchen 
Eſche ahnlich, doch nicht fo hoch; die rundblätterige, fraxinus 
rotundifolia, beide in Sicilien und Calabrien, ſo wie auch die 
gemeine, kraxinus excelsior L., wenn ſie in heißen Gegenden 
waͤchſt, liefern dieſe Subſtanz. Die gewoͤhnliche Manna wird 
durch Einſchnitte in die Rinde des Baums, welches im Monat 
Juli und Auguſt geſchieht, erhalten. Es werden zu dem Ende 
entweder Reiſer oder Strohhalme an den Ausfluͤſſen des Safts 
angebracht, woran derſelbe herunter läuft und verhaͤrtet, oder 
man ſtellt an jeden Einſchnitt ein ſteifes Blatt, wodurch der Saft 
herunter geleitet wird, um in das untergeſetzte getrocknete Blatt 
der indianiſchen Feige zu laufen und ſich zu ſammeln. Die erſte 
Art gibt die Roͤhren mann a, manna canellata, cannulata, 
die zweite die gemeine Manna, manna vulgaris; eine dritte 
Sorte, welche am vorzuͤglichſten, gewoͤhnlich in ſehr hohem Preiſe 
iſt und ſelten zu uns kommt, iſt die Manna in lacrymis, ſie 
fließt ohne gemachte Einſchnitte im Juni und Juli aus, und ver⸗ 
haͤrtet an der Luft. Da der Mannahandel beſonders fuͤr die Si⸗ 
cilianer und die Bewohner von Calabrien von Außerfter Wichtig⸗ 
keit iſt, ſo werden die Manna⸗Eſchen ſehr cultivirt und beſchaͤf⸗ 
tigen den größten Theil der Landleute, die ſich mit Einſammeln 
des verhaͤrteten Saftes beſchaͤftigen. Man gab früher allein den 
Gewinn fuͤr Sicilien mit 25,000 Louisd'or an. Aber auch in Ca⸗ 
labrien, welches jetzt zwar den Lieferungen der Sicilianer nicht 
gleich kommen ſoll, iſt der Ertrag ſehr bedeutend. Die drei Sor⸗ 
ten der Manna unterſcheiden ſich auf folgende Art: die Man⸗ 
na in lacrymis beſteht aus trocknen, ganz weißen, reinen Koͤr⸗ 
nern oder halbzoͤlligen Stuͤcken; die Manna canellata aus leich⸗ 
ten, muͤrben, trocknen, 1 bis 6 Zoll langen, ungefaͤhr 1 Zoll 
breiten, flachen, rinnen⸗ oder roͤhrenfoͤrmigen, weißlichen, blaß⸗ 
gelben, zuweilen ins Roͤthliche ſpielenden, beim Zerbrechen aus 
verſchiedenen Lagen zuſammengeſetzt erſcheinenden, oͤfters inwen⸗ 
dig eine federichte Kriſtalliſation zeigenden Stuͤcken. Die gemeine, 
auch Manna calabrina genannt, und am meiſten in Handel vor⸗ 
kommende, iſt eine unfoͤrmliche Maſſe, die aus aneinander haͤn⸗ 
genden, etwas weichen, kruͤmeligen, leicht zerbrechlichen, wei⸗ 
ßen, weißgelblichen, hellgraulichen, laͤnglichen oder rundlichen 
Stuͤcken beſteht; gewoͤhnlich mit Rinden, Holz oder andern 
fremdartigen Theilen vermengt. Von dieſer werden die reinſten, 
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beften Stuͤcke ausgeſucht, und unter dem Namen auserleſene, man- 
na electa, oder manna in granis verkauft; das Zuruͤckgebliebene 
gibt die ſchlechteſte Sorte, Manna in sortis; ſie iſt eine ſchmie⸗ 
rige, aus ſchmutzigen braͤunlichen Kluͤmpern zuſammengebackene 
Maſſe; haͤufig auch ein Gemiſch von alter verdorbener Manna, 
mit Kaſſonadezucker, Honig, Mehl u. dgl. Neuern Nachrichten 
und Beſtimmungen zufolge iſt die Manna calabrina diejenige, 
welche in den Monaten September und October ausfließt; die 
in dieſer Zeit nicht ſehr heiße Atmoſphaͤre verhindert das ſchnelle 
Verdicken oder Trockenwerden des Ausfluſſes, die ausfließende 
Manna fließt am Baume herunter und wird ſchmutzig. Zu An⸗ 
fang der Monate November und December fließt endlich die 
Manna bis zum Fuße des Baumes herab und ſammelt ſich in ei⸗ 
ner kleinen Grube, welche man daſelbſt angebracht hat; ſie ſtellt 
nur noch eine weiche, ſchmierige, mehr oder weniger unreine 
Maſſe dar, und iſt die ſchlechteſte Sorte. Wenn nun gleich die 
mehrſte Manna durch gemachte Einſchnitte in die Eſchen erhal⸗ 
ten wird, fo wird das Ausſchwitzen derſelben auch ſehr haufig 
durch den Stich verſchiedener Inſektenarten hervorgebracht; es 
gehören dazu das Geſchlecht der Cicaden, Aphis Chermes, Coe- 
cus u. a. m., deren es in Sicilien an den Eſchen eine Menge 
gibt; ſie durchbohren mit dem Stachel die Oberhaut, die Zweige 
und Blätter der Bäume. Eine auf dieſe Art gewonnene Manna 
ſoll der beſten gleichkommen. Einer gleichen Entſtehung wird die 
Manna des Berges Sinai zugeſchrieben, deren Beſchaffenheit hin⸗ 
ſichtlich ihrer abfuͤhrenden Eigenſchaft von der gewöhnlichen ab⸗ 
weichend ſein ſoll, indem ſie dieſelbe nur in einem aͤußerſt gerin⸗ 
gen Grade beſitzen ſoll. Wenn wir gleich aus der heiligen Schrift 
ſchon wiſſen, daß die Juden auf ihrer Wanderung aus Aegypten 
durch Moſes gefuͤhrt, dieſen eigenthuͤmlichen Pflanzenſaft am 
Berge Sinai ſtatt des Brotes verzehrten, ſo iſt doch von fruͤhern 
Reiſenden Manches geſchrieben, was uͤber die Entſtehung dieſer 
Manna, wie dieſelbe ausfließe, eine beſtimmte und gleichmaͤßige 
Auskunft gaben. Im Jahre 1823 konnten zwei treffliche und be⸗ 
ruͤhmte Manner, Hemprich und Ehrenberg, als Reiſende 
in dieſen Gegenden genaue Beobachtungen daruͤber anſtellen, und 
die obwaltenden Zweifel und Ungewißheiten aufklaͤren. Der ſuͤße 
Mannaſaft, der von der Spitze des Strauches durch die Luft auf 
die Erde fällt, kommt noch jetzt häufig auf dem Sinaigebirge 
vor, und wird heut zu Tage von den Arabern Man genannt. 
Er wird von den einzelnen Arabern und den griechiſchen Moͤnchen 
eſammelt und wie Honig mit Brot gegeſſen. Ehrenberg 
elbſt ſah die Manna von den Straͤuchern fallen, ſammelte und 
zeichnete ſie nebſt Pflanze und Thier. Die Pflanze iſt eine Ta⸗ 
mariskenart, Ehrenberg nennt ſie Tamarix mannifera; ſie 
ſoll nach Andern eine Barietät der Tamarix gallica ſein. Die 
außerſten duͤnnſten Aeſte find mitunter von einer Menge Schild: 
Läufe bedeckt, und warzig, werden durch den Stich dieſer Inſek⸗ 
ten verwundet. Aus dieſen kleinen, mit unbewaffnetem Auge 
kaum bemerkbaren Wunden, fließt nach dem Regen ein reich⸗ 
licher, klarer, allmaͤhlig ſehr verdickender, wie roͤthlicher Syrup 
herabfallender Saft aus. Vor Sonnenaufgang und kurze Zeit 
darnach iſt er wegen maͤßiger Luftwaͤrme ſtarr, und wird leichter 
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von der Erde, weniger vom Baume geſammelt. Bei brennender 
Sonnenhitze zerfließt er auf der Erde. Die Mannafammler fül- 
len 2 Fuß lange und 1 Fuß dicke Schläuche in wenigen Tagen 
an. Von der ſicilianiſchen wird die beſte um Geraci geſammelt; 
eine Sorte unter dem Namen Brianzoner Manna, Manna lari- 
cina, oder brigantina, fol ein Gemiſch von ſchaͤdlichen Sub⸗ 
ſtanzen mit Zucker oder Honig fein, einen berpentinartigen Ges 
ſchmack und wenig abfuͤhrende Kräfte beſitzen. Man verlangt von 
einer guten Manna, daß ſie aus weißen, oder gelblichen, trock⸗ 
nen, leicht zerbrechlichen Stuͤcken beſtehe, einen ſchleimicht zucker⸗ 
artigen, nicht ekelhaft widrigen Geſchmack, einen ſchwachen eigen⸗ 
thuͤmlichen Geruch habe, in der Kalte in 3 Theilen Waſſer und 
8 Theilen Weingeiſt, in der Waͤrme aber in gleichen und noch 
weniger Theilen Waſſer aufloͤslich ſei, keine fremdartigen Theile 
zuruͤcklaſſe Ihr Gebrauch iſt vorzuͤglich in der Medizin als ge⸗ 
Linde abfuͤhrendes Mittel. Sie wird uͤber Civitavechia, Venedig, 
Livorno, Genua, Marſeille, Trieſt bezogen. i 

Manneken, Muskade male, eine dickere längere Mus⸗ 
katſorte, als die gewöhnliche; dieſer Name iſt in Holland ger 
braͤuchlich. 

Maranhamtabak, ſ. Tabak. 

Marasguino, Marasquin, it. maraschino, ein fei⸗ 
ner italieniſcher Liqueur, der kiſtenweiſe in Flaſchen verſchickt 
wird. Nach folgender Vorſchrift erhaͤlt man ihn von beſter Guͤte. 
Man nehme 5 Pfd. groͤblich geſtoßene bittere Mandeln, 2 th. 
zerkleinerten Simmt, 1 th. zerſtoßene Nelken, nebſt 1 Qntchn. 

eſchnittene Vanille, ſchuͤtte dieſe Species in eine kleine Deſtil⸗ 
irblaſe, uͤbergieße fie mit 6 Maß Spiritus vini, A 75 Grad nach 
dem Alkoholometer und 3 Maß Waſſer, deſtillire dann den Spi⸗ 
ritus davon ab, und ſetze ihm 4 Pfd. Zucker, der in 2 Maß 
Brunnenwaſſer aufgelöft, gekocht und geklaͤrt iſt, nebſt 1 Maß 
Roſen⸗ und Maß Orangebluͤthwaſſer zu. 

Marcaſit, ſ. Wismuth. . 

Marchetten, Marketten, wird in der Handlung das 
in platten Stuͤcken oder Tafeln gegoſſene weißgebleichte Wachs 
genannt; es wird in großen Quantitäten aus den deutſchen See⸗ 
ſtaͤdten nach Spanien, Portugal und Italien verſendet. 

Marchwein, waͤchſt im Herzogthum Krain, man hat da⸗ 
von rothen und weißen; er iſt gut und findet im Auslande Ab⸗ 


atz. 

n Marcipan iſt eine Art Confekt, deſſen Zubereitung in 
Conditoreien geſchieht; es beſteht aus gleichen Theilen mit Ro⸗ 
ſenwaſſer aͤußerſt fein geſtoßenen abgezogenen Mandeln und fein 
geriebenem Zucker. Dieſe Maſſe wird alsdann verſchiedenartig 
geformt und behutſam gebacken. Durch Zuſatz von einigen Ge⸗ 
wuͤrzen und Verzierung mit eingemachten Fruͤchten, wird demſel⸗ 
ben eine groͤßere Mannichfaltigkeit und Vollkommenheit gegeben. 

Marcesd'or, ein rother Burgunder⸗ Wein dritter Klaſſe. 
Marse wird in Frankreich der friſche Seefiſch genannt. 
5 Margeauf, ein rother franzoͤſiſcher Wein aus der Provinz 
uienne. 
Marienglas, ſ. Fraueneis, Frauenglas. 5 
Marignane, eine Art weißer Weine, aus der ehemaligen 
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Provence in Frankreich; ſie ſind angenehm und geiſtig, gehen 
ſtark ins Italieniſche. . N 
Marylaͤndiſcher Tabak, ift der aus dem nordamerika⸗ 
niſchen Freiſtaat Maryland in großen Quantitaͤten nach Europa 
kommende Blaͤttertabak, wovon es feine, mittel- und ordinaire 
Sorte gibt. Die erſte beſteht aus zarten, gelben, die zweite aus 
mehr oder weniger dunklern, roͤthlichen, und die dritte aus brau⸗ 
nen Blättern. Sie kommen in Faͤſſern von 1000 bis 1200 Pfd. 
nach den Seeſtaͤdten, vorzuͤglich Hamburg, Luͤbeck, Bremen u. ſ. w. 
Markgraͤfler, eine Art Neckarwein, ſ. d. A. 
Marmelade iſt eine geleeartige Zubereitung aus mancher⸗ 
lei wohlſchmeckenden Fruͤchten, wozu Aprikoſen, Pfirſichen, Quit⸗ 
ten, Johannisbeeren, Kirſchen u. ſ. w. gehören, mit Zucker und 
Gewürzen. Die ausländiſchen franzoͤſiſchen kommen vorzüglich 
von Beziers, Chinon, Aix, Tours, Metz u. a. O. m.; die ita⸗ 
lieniſchen aus Genua, Florenz, Neapel und Bologna; auch die 
Holländer bringen aus Oſtindien verſchiedene Sorten in Handel. 
Marmor iſt eine ins Kalkgeſchlecht gehoͤrige Steinart, von 
bedeutender Haͤrte; durch ihre verſchiedenen, theils einfachen, 
theils vermiſchten Farben, und daß ſie eine ſchoͤne Politur an⸗ 
nimmt, zeichnet ſie ſich von andern Kalkſteinen aus. Man findet 
den Marmor in vielen Gegenden Deutſchlands, ſelbſt von der 
beſten Guͤte. Die italieniſchen Sorten, von denen es eine ſehr 
große Mannichfaltigkeit gibt, ſind ſehr beruͤhmt. Vorzuͤglich im 
Werthe iſt der italieniſche aus den Marmorbruͤchen um Carrara, 
oder der carrariſche Marmor; außerdem der um Prato, Piftoja, 
Stazzena, Lerigliano u. |. w. Im gleichen Range ſteht der ein⸗ 
farbige weiße von der Inſel Paro im Archipelagus, welcher ehe⸗ 
dem haͤufig dort gebrochen wurde, und unter dem Namen pariſcher 
Marmor bekannt iſt. Die franzoͤſiſchen Marmorbruͤche find eben⸗ 
falls nicht unbedeutend; die Provence, Gascogne, Languedok 
und mehrere Provinzen liefern davon vortreffliche Arten, wovon 

roße Platten u. dgl. ins Ausland gehen. Wuͤrtemberg, Sach⸗ 
15 Boͤhmen zeigt guten weißen Marmor. Außerdem ſind die 
kaͤrnthner, krainerſchen, badenſchen, die blankenburgiſchen am Harze 
mitunter von ganz vorzuͤglicher Guͤte; ſie kommen in den ver⸗ 
ſchiedenſten Farben und Abaͤnderungen vor. 

Marmorirte Seife, ſ. Seife. 

Marne: Wein iſt ein Champagner: Wein, der aus dem 
franzöfifchen Departement Marne über Chalons für Marne, Eper⸗ 
nay und Rheims bezogen wird, 

Marocco, eine gute Sorte Schnupftabak; es werden ge⸗ 
woͤhnlich marylaͤndiſche Blätter dazu genommen. Beſonders gut 
aus Offenbach, Frankfurt am Main u. a. O. m. zu beziehen. 

Marokkaniſches Leder, Maroquin, iſt ein aus den 
Fellen der Ziegen, Bode und Lammer zubereitetes Leder, welches 
vorzuͤglich zu Fetz und Tetuan bereitet, aber auch in mehreren 
Orten Kleinaſiens verfertigt wird, einer eigenen, im Weſentlichen 
mehr oder weniger abweichenden Behandlung unterworfen iſt, und 
in mehreren Farben vorkommt, ſ. Saffian. 

Maronen, ſ. Kaſtanien. 

Maroquin, ſ. Marokkaniſches Leder. 

Marſeiller Seife, ſ. Seife. 


II. 2 
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Mar ſolin, italieniſch marzolino, italieniſcher Kaͤſe vorzuͤg⸗ 
licher Art aus dem Toskaniſchen. Er wird im Maͤrz bereitet, 
wovon er den Namen hat. a 

Martensholz, St. Martins holz; eine Art Roth⸗ 
holz von gelblichröthlicher Farbe, welches in der Wollenfaͤrberei 
haͤufig und mit Vortheil angewendet wird. Gibt es gleich nicht 
die ſchoͤnen Farben, welche man bei der Anwendung des Fernam⸗ 
bukholzes erhalt, fo, find dieſelben doch eben fo haltbar. Diefes 
Holz kommt vorzüglich von den Antillen, wo es häufig wächft, 
und wird hauptſaͤchlich durch die Englaͤnder in Handel gebracht. 
Es geſtaltet ſich uneben, auch wurzlicht; daher gibt es zweierlei 
Sorten in dieſer Hinfiht, Stuͤcke von bedeutender Stärke A 20 
bis 25 Pfund, und dünne, runde, lange, ſtockfoͤrmige. Es muß 
trocken und ſchwer ſein, dies hat man auch beſonders bei dem 
ſchon geraspelten genau zu beachten. Die duͤnnen Stuͤcke ſtehen 
nicht in dem Werthe, als die dicken, ſind deshalb auch im Preiſe 
geringer. In Holland handelt man das Holz nach 100 Pfunden. 
In England wird die Waare nach Tons von 20 Centnern 
gehandelt. 

Marum verum, ſ. Katzenkraut. 

Marzemimo, ein roͤthlicher, angenehmer tyroler Wein. 

Mascali, ein ſicilianiſcher, hoͤchſt angenehmer, ſuͤßer Wein. 

Maskarenpfeffer, ſ. Pfeffer. 

Mascarponi, iſt ein außerſt gefchägter, im Auslande als 
Delicateſſe betrachteter italieniſcher Sahnekaͤſe aus der Lombardei. 
Es geht davon nach Srieft und Wien. 

Maslak, heißt im Orient eine ganz vorzuͤgliche Sorte 
Opium, die durch Ritzen der Saamenkapſeln des Mohns freiwillig 
ausgefloſſen, und an der Luft erhaͤrtet iſt; ſie kommt nur ſehr 
ſparſam in Handel. 5 

Maslaſch, eine Mittelſorte des Tokayer⸗Weins; ſie iſt 
beſſer als der gemeine, aber nicht von der Guͤte des Ausbruchs. 

Maſſikot, Maſtikot, Bleigelb ein gelber Bleikalk. 
Das Blei erleidet bei mehr oder minderm Schmelzgrade verſchie⸗ 
dene Stufen der Oxydation oder Verkalkung. Beim gewoͤhnli⸗ 
chen Schmelzen wird es mit einer grauen Haut uͤberzogen, die man 
Bleiaſche nennt. Dieſelbe, für ſich einer nochmaligen Gluͤhhitze 
ausgeſetzt, verwandelt ſich nach dem Grade derſelben in ein helles 
oder dunkleres Gelb, welches den Namen Maſſikot erhält, und 
als Malerfarbe angewendet wird. England liefert die Bleipraͤ⸗ 
parate in großer Menge; aber auch Deutſchland hat keinen Man⸗ 
gel an Fabriken der Art. N 

Maſſoy, eine bis jetzt in Deutſchland noch nicht einge⸗ 
fuͤhrte, in Holland aber vorkommende Rinde, von einem noch nicht 

enau beſtimmten Baum in Neu⸗ Guinea, die dünn, flach, zimmt⸗ 
arbig, mit grauer geſtreifter Oberhaut, von hoͤchſt angenehmem 
Geruch, und ſuͤßem, gewuͤrzhaftem, dem Zimmt ähnlichem Ge⸗ 
ſchmack iſt. . b ee SSR 

Maſtix, Mastiche, Gummi mastiches, iſt ein in kleinen 
Koͤrnern von verſchiedener Groͤße vorkommendes Harz, welches 
durch Einſchnitte in die Rinde des Maſtirbaums, nach L. Pistacia 
lentiscus, der in Portugal, Spanien, Frankreich, Italien, vorzuͤg⸗ 
licher aber und reichhaltiger an dieſem Harze auf den Inſeln Chio 
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u. Kandia waͤchſt, zehn bis zwölf Fuß hoch, einen Fuß dick wird, 
unter einer dunkeln Rinde ein knotiges, feſtes, weiß oder gelbli⸗ 
ches Holz von ſchwachem, harzigem Geruch und Geſchmack liefert. 
Da nicht jeder Baum den Maſtix in bedeutender Menge gibt, ſo 
wird die Einſammlung mit vieler Sorgfalt betrieben, die jedoch 
auf der Inſel Chio ſo betraͤchtlich iſt, daß die Einwohner dem 
tuͤrkiſchen Kaiſer als jahrlichen Tribut 300,000 Pfd. erlegen ſol⸗ 
len. Es kommen im Handel beſonders zwei Sorten vor, der aus⸗ 
erleſene Maſtix, oder Maſtix in Körnern, Mastix electa, in gra- 
nis, und dann Maſtix in Sorten, Mastix in sortis. Der erſte be⸗ 
ſteht aus kleinen trocknen, halbdurchſichtigen, zerbrechlichen, auf dem 
Bruche glasartigen Koͤrnern von weißer oder gelblicher Farbe. Die 
zweite Sorte beſteht aus reinen und unreinen blaͤulichen, gruͤnlichen, 
ſchwaͤrzlichen, ganzlich zerkleinerten, mit Holzſpaͤnen u. a. fremdartigen 
Theilen vermiſchten Koͤrnern. Guter, reiner Maſtix wird zwiſchen 
den Zähnen durchs Kauen weich, unterſcheidet ſich hierdurch von 
dem Sandarak, der dieſe Eigenſchaft nicht beſitzt; ferner loͤſet er 
Sich in Terpentinoͤl vollkommen auf; der Sandarak wird dagegen 
nicht von ihm angegriffen. Der Geruch, wenn er auf gluͤhenden 
Kohlen verbrennt, iſt angenehmer und ſtaͤrker. Die ausgepreßten 
Oele loͤſen den Maſtix nur zum Theil auf; der hoͤchſt rectificirte 
Weingeiſt loͤſet ihn zwar in der Waͤrme auf, laͤßt aber beim Kalt⸗ 
werden den zehnten Theil wieder fallen; dieſer Ruͤckſtand bildet 
eine zaͤhe, weiße, dem Federharz aͤhnliche Maſſe, die in abſolutem 
Alkohol oder auch in Terpentinoͤl bei angebrachter Waͤrme leicht 
aufloͤslich iſt. Trocknet man aber den beim hoͤchſtrectificirten 
Weingeiſt unaufgeloͤſet gebliebenen Ruͤckſtand, und laͤßt ihn noch 
einige Zeit an einem warmen Orte liegen, ſo wird er alsdann 
556 demſelben aufgenommen; das Naͤmliche erfolgt, wenn 
der Maſtix geſchmolzen, gepülvert, und in den hoͤchſt rectificirten 
Weingeiſt geſchuͤttet wird. Auf die ſo eben angefuͤhrten Eigen⸗ 
ſchaften beruhet ſeine Anwendung zu Lackfirniſſen, wozu er ent⸗ 
weder fuͤr ſich, oder in Verbindung anderer Harze, als Sandarak 
u. a. m. ſehr vortheilhaft benutzt wird. Außerdem iſt ſein Ge⸗ 
brauch zu ganz feinen Sorten Siegellack, zum Raͤucherpulver, zu 
Raͤucherkerzen u. dgl. von bewaͤhrtem Nutzen. Unter die mancher⸗ 
lei Saucen der Tabake liefert er ein nicht unpaſſendes Jugredienz. 
Außerdem wird er in der Medizin gebraucht, iſt beſonders ſeiner 
balſamiſchen, gewuͤrzartigen Kraft wegen ein Beſtandtheil mehre⸗ 
rer hoͤchſt wirkſamen aͤußerlichen Mittel, als Pflaſter, Salben u. 
dgl. Seine Verfaͤlſchung mit Fichtenharz und Weihrauch kann 
leicht nach dem äußern Anſehen und durch den Geruch erkannt 
werden. Man erhaͤlt dieſe Waare uͤber Smyrna, Konſtantinopel, 
Venedig, Livorno und Marſeille. In Smyrna wird er nach Kas 
à 70 Ocka, in Livorno nach Pfunden gehandelt. Die Kiſten, wor⸗ 
in er auf die Pee Handelsplaͤtze kommt, halten an 200 Pfd. 
Maſtixkraut; unter dieſem Namen verſteht man entweder 
den Maſtixthimian, Marum vulgaris, marum mastichinum, von 
der Pflanze thymus mastiehina L., wovon die jungen Zweige 
nebſt den Blättern, von poleiähnlichem Geruch, und durchdringen⸗ 
dem, balſamiſchem Geſchmack, geſammelt werden, oder das ſo ge⸗ 


nannte Katzenkraut, auch ſyriſches Maſtixkraut, Marum verum; 
ſ. Katzenkraut. 


20 Medulla sazorum. 


Matalonga, wird eine Sorte dickkörniger ſpaniſcher Anis 
genannt, der in Igen, einer Landſchaft des Koͤnigreichs Andaluſien, 
gebaut und ſtark ins Ausland verſandt wird. 

Mataro, ein ſpaniſcher, in Catalonien wachſender rother, 
dem Portwein ahnlicher Wein. 

Mater perlarum, ſ. Perlmutter. 

Mechoakanne, weiße Jalappe, Mechoacanna alh,, 
eine im Handel vorkommende trockne, entweder in Scheiben oder 
laͤnglich geſchnittene, aͤußerlich 1 und runzliche, inwendig weiße 
oder weißgelbliche feſte Wurzel, ohne Geruch, von ſuͤßlich ſchlei⸗ 
migem Geſchmack. Die Pflanze, von der ſie kommt, heißt Con- 
volvulus Mechoacanna, iſt aber noch nicht genau beſchrieben; fie 
enthaͤlt ſo wie die Wurzel, im friſchen Zuſtande einen Milchſaft. 
Wenn die Wurzeln gut und brauchbar ſein ſollen, ſo muͤſſen ſie 
die angegebenen Eigenſchaften beſitzen, nicht von Würmern zerfreſ⸗ 
fen, auch nicht mit den Wurzeln der Zaunruͤbe verfaͤlſcht ſein, 
welche letztere ſich durch ihren bittern Geſchmack leicht zu erken⸗ 
nen gibt. Wir erhalten dieſe Wurzel aus Amerika, vorzuͤglich 
aus Brafilien, wo die Pflanze haufig in Waͤldern und auf Aeckern 
waͤchſt. Ihrer etwas harzigen Beſtandtheile wegen, die laxirende 
Wirkung hervorbringen, wird ſie als Abfuͤhrungsmittel, da ſie 
gut einzunehmen iſt, angewendet. Sie ſoll ihren Namen von der 
mexikaniſchen Provinz Mechoakan haben. Ueber Cadix, Liſſabon, 
Amſterdam zu beziehen. 2 

Mech oacanna nigra, iſt die eigentliche Jalappenwurzel; 
f. d. Art. Jalappwurzel. 

Mekkabalſam, Balsam. de Mecca, 

Medoc, f. Pontac. 

Medulla saxorum, lithomarga, Steinmark, Stein 
mergel. Dieſes, einer zuſammenhaͤngenden mehrfarbigen Maſſe 
ähnliche Foſſil verdient, weil es noch immer im Drogueriehandel 
vorkommt, einer Erwähnung. Das Steinmark gehoͤrt unter die 
Thonarten, beſteht aus Thonerde, Kieſel, Bitter: und Kalkerde 
und etwas Eiſen, kommt weiß, gelblich, roͤthlich, graulichweiß, 
perl⸗ auch ſchwaͤrzlichgrau, gelb, roth und bläulich in verſchie⸗ 
denen Nuancen vor. Es iſt ſehr weich, undurchſichtig, im Bruche 
fein, fettig anzufühlen, hängt an der Zunge an, zerfallt im Waſ⸗ 
ſer, iſt jedoch nicht ſo bindend als reiner Thon; es ſchmilzt im 
Feuer zu einem ſchaͤumenden Glaſe. Man findet es in verſchiede⸗ 
nen Gegenden Deutſchlands zwiſchen den Ritzen der Steinbruͤche 
und Felſen. Der ſogenannte Meerſchaum iſt eine Art deſſelben. 
Er kommt vorzüglich aus dem Orient, namentlich aus Rum : Si 
(Romanien), einer Landſchaft zwiſchen dem ſchwarzen Meere und 
dem Archipelagus; auch wird er noch in andern Gegenden des 
tuͤrkiſchen Reichs gefunden. Man bringt ihn dort aus der Erde 
als eine zaͤhe, weiße, wachsaͤhnliche Maſſe, die an der Luft erhaͤr⸗ 
tet. Sowohl die davon geformten Pfeifenkoͤpfe verſchiedener Ge⸗ 
ſtalten, als auch in ungeformten Maſſen wird er in großen Qugn⸗ 
titäten durch die griechiſchen Kaufleute nach der Moldau, Walla⸗ 
hei, Siebenbürgen, Ungarn, Deutſchland u. ſ. w. verſandt. Trieſt 
und Wien haben Hauptniederlagen davon. Der rohe wird nach 
Centnern gehandelt. Mehrere Staͤdte Deutſchlands, als Nuͤrnberg, 
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Lemgo, Fuͤrth, Schmalkalden, Ruhl, Hamburg, Leipzig haben Fa⸗ 
briken, wo die Pfeifenkoͤpfe davon geſchnitten werden. 

Meeraal, Muraena conger L., iſt der im Meer gefangne 
Aal; er iſt groͤßer als der gemeine, hat einen weißpunktirten Streif 
an der Seite, wird 4 bis 5 Ellen lang, und 50 bis 60 Pfd. 
ſchwer; friſch und eingeſalzen verſchickt. 

Meerbaͤlle, Seebälle, pilae marinae, find zuſammen⸗ 
oder durch einander geflochtene, leichte, rundliche, von der Größe 
einer kleinen Fauſt bis zur Kopfdicke vorkommende, hellgelbbraune 
Wurzelfaſer-Gewebe, die von einer Seepflanze kommen. Die 
Pflanze, unter dem Namen Waſſerriemen, Zostera marina, be⸗ 
kannt, waͤchſt in großer Menge auf dem Grunde des großen Melt- 
meers; die Wurzelfaſern und Stiele derſelben werden durch die 
Wellen ans Ufer getrieben. Der Geruch dieſer Meerbaͤlle iſt den 
Meerſchwaͤmmen gleich, ihr Geſchmack etwas ſalzig. Sie machen 
noch einen Artikel des Drogueriehandels aus, wurden ehemals 
mehr als jetzt, als ein wurmtreibendes, den Haarwuchs befoͤrdern⸗ 
des Mittel gebraucht. Aus den Seeſtaͤdten zu beziehen. 

Meerbohnen, Umbilici marini, fabae marinae, helli- 
culi marini, find die Deckel einer Conchylie, nach L. turbo ra- 
gosus, aus dem mittellaͤndiſchen Meere. Ihre Geſtalt iſt eirund, 
auf der obern Seite erhaben, glaͤnzend, roͤthlichgelb, mit einer 
Grube, die mit einer weißen, durchſcheinenden Erhabenheit bezeich⸗ 
a Die andere Seite ift flach, braun und weißrandig. Aus 

olland. f 

Meerfenchel, crithmum maritimum L., eine an den 
Meerufern Italiens zwiſchen Felſen wachſende Pflanze, deren 
Wurzel fingerdick, angenehm riechend, der Saamen eirund und zu⸗ 
ſammengedruͤckt iſt, von rosmarinaͤhnlichem Geruch. Die lanzett⸗ 
foͤrmigen, dunkelgruͤnen, dicken, fleiſchigen Blätter werden mit 
Salz und Eſſig e und verſendet. 

Meerhirſe, Steinhirſe, der Samen einer Pflanze, nach 
L. lithospermum officinale, er iſt klein, eirund, ſehr hart; die 
äußere perlfarbne, harte und glaͤnzende Schaale enthält einen ſuͤß⸗ 
lichen oͤligen Kern; er iſt unter dem Namen semen milii solis 
im Drogueriehandel bekannt. Die Pflanze waͤchſt in vielen Ge⸗ 

enden Deutſchlands wild, vorzuͤglich auf bergigen Gegenden und 

Sölle die viel Sonne haben. Einen dunkelern, jenem aͤhnlichen 
Samen erhalt man von einer Pflanze nach L. lithospermum 
purpureo- coeruleum. 

Meermoos, ſ. Korallenmoos. 

Meerſalz, Seeſalz, Boyſalz. Bekanntlich beſitzt das 
Seewaſſer viele ſalzige Theile; werden dieſelben durch Verdunſten 
von ihren wäſſerigen Theilen befreiet, fo ſchießt das Salz in Kri⸗ 
ſtallen an. In den ſuͤdlichen Landern geſchieht dieſes durch frei⸗ 
williges Verdunſten an der Luft auf eine einfache Art. Es wer⸗ 
den naͤmlich an den Meeresufern verſchiedene viereckige Gruben ge⸗ 
macht, deren Boden mit Thon belegt, oberhalb aber mit Bohlen 
verſehen oder ausgemauert ſind; hierin wird das Seewaſſer ge⸗ 
laſſen, bis es nach einiger Zeit die Unreinigkeiten abgeſetzt hat, 
worauf es in flachere Gruben geſchlagen, und nachdem es in den 
letztern durch Einwirkung der natuͤrlichen Wärme und Luft fo weit 
verdunſtet iſt, ſchießt das Salz an, welches mit großen Schaum⸗ 
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loͤffeln herausgenommen und getrocknet wird. Das Trocknen ge: 
ſchieht ebenfalls an freier Luft und in großen Haufen, die man 
vor Näſſe durch Zudecken ſichert. Auf dieſe Art wird an den fran⸗ 
zoͤſiſchen Kuͤſten, vorzuͤglich in Bretagne, Saintonge und Aunois, 
dieſes Meer⸗ oder Seeſalz bereitet. In noͤrdlichern Gegenden, wo 
die Temperatur der Luft nicht ſo viel Waͤrmegrade haben kann, 
ſiedet man das Seewaſſer bis zum Kriftallifiven in metallenen 
Gefaͤßen ein, und wo Mangel an Feuermaterial iſt, wird daſſelbe 
auch wie Sole gradirt. Ein ſehr großer Theil dieſes Meer- oder 
Seeſalzes geht in viele Gegenden, wo es an Salzquellen fehlt; 
es wird dann nochmals aufgeloͤſet, gereinigt und kriſtalliſirt, und 
als raffinirtes Salz verkauft. Mit dieſem Geſchaͤfte befaſſen ſich 
beſonders die Holländer und einige Orte Deutſchlands, wohin 
man das rohe Seeſalz zu Schiffe um einen geringen Preis als 
Ballaſt mitnimmt. Dem Quell⸗ oder Brunnenſalze kommt das 
Meerſalz hinſichtlich feiner Reinheit nicht gleich; es enthalt immer 
einen Antheil anhängender, ſalzſaurer Talkerde, und behält daher 
einen bitterlichen Geſchmack. Ein Mehreres ſ. d. Art. Salz. 

Meerſchaum, ſ. Medulla saxarum _ 

Meerſpinnen, eine dem Hummer aͤhnliche Seekrebs-Gat⸗ 
tung; fie find mehr breit als lang, ungefchwänzt, haben 6 Fuße 
u. 2 Scheeren, ihr Koͤrper iſt behaart; ſie halten ſich in den ſuͤd⸗ 
lichen Fluͤſſen Europens, bejonders aber in der Nord- und Suͤdſee 
auf; werden eingeſalzen und getrocknet in Handel gebracht. 

Meeerſtinz, süncus marinus, nach L. Lacerta stincus, 
eine Amphibie, die zum Eidechſengeſchlecht gehoͤrt. Dieſes Thier 
hält ſich vorzuͤglich in Aegypten, Arabien und Lybien auf, ſeine 
Groͤße betraͤgt gewoͤhnlich 4 bis 6 Zoll, es hat vier kleine, mit 
Zehen verſehene Fuͤße, der ganze Koͤrper beinahe gleiche Staͤrke, 
wenigſtens iſt der Hals kaum davon zu unterſcheiden; der Koͤrper 
iſt mit ſilbergrauen Schuppen bedeckt und mit bläulichen Quer⸗ 
ſtreifen bezeichnet, am Kopfe gruͤngelblich. Man erhaͤlt ſie ge⸗ 
trocknet, in verſchiedener Größe, und muß fie gut verwahren, weil 
ſie leicht von Wuͤrmern zerfreſſen werden; in Wermuth gelegt 
laſſen ſie ſich am beſten conſerviren; ſie machen einen Artikel des 
Drogueriehandels aus, ſtehen in ziemlich hohem Preiſe, werden 
in Apotheken geſucht. In Handel kommen ſie über Venedig, Li⸗ 
vorno, Marſeille und Trieſt. — Nach mediziniſchen Beobachtungen 
hat ſich die ſonſt ſo geruͤhmte, ſtimulirende Eigenſchaft derſelben 
nicht betätigt, welches auch nach der chemiſchen Analyſe, die wir 
von Meißner beſitzen, hervorzugehen ſcheint. Dieſer fand darin 
thieriſche Gallerte, Mucus, Eiweißſtoff, fettes, in Aether aufloͤsli⸗ 
ches Oel, fettes, in Aether unaufloͤsliches Oel, Wallrath, Osma⸗ 
kom, phosphorſaure Kalkerde, kohlenſaure Kalkerde und etwas 
Feuchtigkeit. 

Meerzwiebelwurzel, scillae marinae radix, oder radix 
squillae, iſt eine Zwiebel; die Pflanze heißt scilla maritima L., 
waͤchſt in Sicilien, Syrien, dem ſuͤdlichen Frankreich, in Portu⸗ 
gal, Spanien, beſonders an ſandigen Ufern. Dieſe Zwiebel hat 
eine birnfoͤrmige Geſtalt, von der Groͤße einer Fauſt, bis zur 
Groͤße eines Kinderkopfs, iſt oͤfters einige Pfund ſchwer, aͤußerlich 
mit trocknen, weißlichen oder ins Roͤthliche fallenden Schuppen 
verſehen, worunter weiße, fleiſchige, breite, an den Seiten duͤnnere, 
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im friſchen Zuſtande einen weißen, dickſchleimigten, ſehr ſcharfen, 
Blaſen erregenden Saft enthaltene Schuppen befindlich ſind. Die 
Meerzwiebel wird entweder friſch, da ſie ſich lange im guten Zu⸗ 
ſtande erhaͤlt, oder trocken, nachdem die fleiſchigen Schuppen ge⸗ 
trennt und an warmen Orten gedoͤrrt ſind, verſchickt. Sie haben 
keinen Geruch, aber einen aͤußerſt bittern Geſchmack, enthalten ei⸗ 
nen ſcharfen Stoff, der ſelbſt durchs Trocknen nicht ganz verloren 
gegangen iſt; ihr Anſehen iſt hornartig. Ihr Gebrauch iſt vor⸗ 
zuͤglich in der Medizin, wo fie als kraͤftig wirkendes Mittel häufig 
in Anwendung kommen. Spanien liefert dieſen Artikel am meiſten. 
Mees⸗Wein, ein rother Provencerwein, von vorzuͤglicher 
Guͤte, der um Mees gewonnen wird. 3 

Meiran, ſ. Majoran. 

Meiſterwurzel, radix imperatoriae, ostrutii. Die Pflanze 
dieſer Wurzel heißt Imperatoria ostrutium, waäͤchſt in Italien, 
Frankreich, in der Schweiz, im Oeſterreichiſchen, ſo wie in Schle⸗ 
ſien haͤufig. Die längliche, plattgerundete, hoͤckerige, faſerige, 
durch ringfoͤrmige Abſaͤtze gegliederte, einige Zoll lange, einen hal⸗ 
ben bis ganzen Zoll dicke, äußerlich graugelbe, inwendig weiße 
Wurzel, hat einen gewuͤrzhaften, ſtark brennenden Geſchmack, der 
Angelika und Liebſtockelwurzel aͤhnlichen Geruch; ſie iſt ein kraͤfti⸗ 
ges Mittel, wird in der Vieharznei beſonders ſehr viel angewen⸗ 
det; die ſchleſiſchen, oͤſterreichiſchen und ſchweizeriſchen Gebirgsge⸗ 
genden liefern dieſe Wurzel in großen Quantitäten. 

Meißner Weine, ſind leichte rothe und weiße, im Meiß⸗ 
ner Kreiſe des Koͤnigreichs Sachſen, beſonders um Meißen und 
Pirna wachſende Weine; ein Theil davon geht nach Bremen und 
Hamburg, wo ſie zum Vermiſchen anderer Weine gebraucht wer⸗ 
den; der mehrſte wird im Lande verbraucht. 

Mel, ſ. Honig. 

Melanthii semen, ſ. Schwarzkuͤmmel. N 

Mela ſſe iſt der fluͤſſige Saft, welcher beim Gewinnen des 
rohen Zuckers (Moskovade) ablaͤuft. Er wird haͤufig nach Europa 
verſandt, vorzuͤglich nach Holland. 

Meleguetta, f. Paradieskoͤrner. 

Meliſſe, ſ. Citronenmeliſſe. 

Meliſſenoͤl, tuͤrkiſches, ſ. Oleum syrae. 

Meliszucker, ſ. Zucker. 

Melnicker, iſt unter den boͤhmiſchen Weinen einer der vor⸗ 
züglichſten. Er iſt gewöhnlich roth, obgleich es auch weißen gibt; 
hat ſeinen Namen von der im bunzlauer Kreiſe auf einem Berge 
an der Elbe gelegenen, kleinen Stadt Melnick, in deren Umge⸗ 
bung derſelbe waͤchſt. Der an Bergen gezogene iſt von mehr Guͤte, 
als der in niedrig gelegenen Weingaͤrten, und kommt in guten 
ven dem Burgunder fehr nahe. Man bezieht ihn aus Melnick 
oder Prag. 

Melothen, Melilotenblumen, Steinklee, Flores 
meliloti. Gewoͤhnlich werden dieſe Blumen von dem gelben 
Steinklee, nach L. trifolium melilotus officinalis, geſammelt, der 
in Deutſchland haͤufig an Wegen, Wieſenraͤndern und auf den 
Aeckern waͤchſt, und kleine, gelbe, traubenfoͤrmig an den Stengeln 
ſitzende Schmetterlingsblumen trägt. Der dieſen Blumen, beſon⸗ 
ders wenn ſie getrocknet ſind, eigene Geruch wie Tonkotabak, hat 
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fie als Ingredienz zu Schnupftabaken anwendbar gemacht. In 
der Schweiz nimmt man den gepuͤlverten Steinklee zur Bereitung 
des grünen Kräuterkäfes; übrigens wird Kraut nebſt Blumen als 
aͤußerliches Mittel haͤufig in der Medizin angewendet. Eine Art 
Steinklee mit blauen Blumen, blauer Steinklee, blauer 
Melilote, trifolium melilotus coeruleus, der den nämlichen 
Geruch in gleichem Grade beſitzt, waͤchſt haͤufig in Boͤhmen und 
Lybien, wird auch in Gärten gezogen. : 
Mennige, minium, iſt ein rother Bleikalk, der in den 
Mennigbrennereien in großen Quantitaͤten fabricirt wird. In den 
dazu eingerichteten Oefen wird das Blei erſt in Bleiaſche verwan⸗ 
delt, die hernach in dem ſogenannten Mennig = oder Farbe⸗Ofen fo 
lange bei einem Hitzgrade, wobei die Bleiaſche nicht ins Gluͤhen 
kommt, erhalten wird, bis ſie die gehoͤrige rothe Farbe erhalten 
hat; dieſe letzte Operation bedarf gewoͤhnlich 48 Stunden Zeit. 
Nach der mehr oder weniger hochrothen Farbe gibt es darin un⸗ 
terſchiedene Sorten; die vorzuͤglichſte wird unweit Nuͤrnberg im 
Dorfe Rollhofen verfertigt, obgleich von England auch, wo zu 
Cheſterfield und Wirksworth große Mennigbrennereien ſind, die 
bedeutendſten Verſendungen ins Ausland gemacht werden. Eine 
gute Mennige muß brennendroth ausſehen, trocken ſein und ſich 
ganz fein anfühlen laſſen, durch eine Lupe betrachtet, aus lauter 
glaͤnzenden Blaͤttchen beſtehen; ſie darf nicht mit Ziegelmehl, 
Ocker, Bolus u. dgl. verfaͤlſcht fein. Um fie zu prüfen, übergieße 
man etwas davon mit ſtarker Eſſigſaͤure oder verdunnter Salpe⸗ 
terſaͤure; wenn fie rein iſt, muß fie ſich vollkommen darin aufloͤ⸗ 
ſen. Die Anwendung dieſes Bleioxyds (Bleikalks) iſt ſehr viel⸗ 
fach, ſowohl in den verſchiedenen Arten der Malereien, als auch 
bei Bereitung der Glaſuren, kuͤnſtlicher Glasfluͤſſe, zu ordinairen 
Siegellacken, und in den Apotheken zu Pflaſtern, Salben u. dgl. 
Man handelt die Waare nach Centnern in Faͤſſern; die englifche 
kommt in 5 bis 10 Centner⸗Faͤſſern zum Handel. In Hamburg 
handelt man ſie nach 100 Pfd. in Courant, mit 20 p. c. in Banco. 
Mentha crispa, ſ. Krauſemuͤnze. 
Mentha piperita, ſ. Pfeffermuͤnze. 
Mer curey, Burgunder-Wein, zweiter Klaſſe. 
Tercurius dulcis (Hydrargyrum muriaticum mite), 
verfüßtes Queckſilber, mildes, ſalzſaures Queckſil⸗ 
ber, iſt ein durch Sublimation aus dem aͤtzenden, ſalzſauren 
Queckſilber (Queckſilberſublimat) mit Zuſatz von laufendem oder 
metalliſchem Queckſilber erhaltenes, chemiſches Präparat; es find 
feſte Stucke oder Tode, deren aͤußere Fläche glatt, glänzend, 
milchweiß, zuweilen ins Graue ſich neigend iſt, inwendig von kri⸗ 
ſtalliſchem Gefuͤge; mit einem Inſtrumente geritzt zeigt ſich ein 
ſchwefelgelber Strich, der, dem Lichte lange ausgeſetzt, grau wird. 
Da dieſes Präparat in der Medizin ſehr viel im Gebrauch iſt, fo 
muß man ſich von ſeiner Reinheit, daß es nicht noch aͤtzende Queck⸗ 
ſilberſublimat⸗Theile enthalte, uͤberzeugen. Man pruͤfe den zum 
en Pulver geriebenen Mercurzus dulcis mit abſolutem Al⸗ 
ohol, indem man etwas davon in einem Glasgefäße, wozu ein 
kleiner Kolben oder Retorte am paſſendſten iſt, uͤber einer Spiri⸗ 
tuslampe kochen laßt; die filtrirte Fluͤſſigkeit vermiſche man mit 
etwas deſtillirtem Waſſer und troͤpfle einige Tropfen friſch bereis 
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Aechtheit des Praͤparats zu verbuͤrgen, im entgegengeſetzten Falle 
aber wird ein pomeranzenfarbener Niederſchlag entſtehen. Aus 
guten chemiſchen Fabriken zu beziehen. Dem aus Holland in 20 
bis 25 Pfd. ſchweren Broden kommenden darf man ohne chemiſche 
Prüfung nicht trauen. 

Mercurius praecipitatus albus (Hydrargyrum am- 
moniaco -muriaticum), weißer QAueckſilberpra cipitat, 
ebenfalls ein chemiſches Produkt; es iſt ſchneeweiß, ſchwer, und 
ganz fein anzufühlen; in leicht zerreiblichen, ungleichen Stuͤcken, 
oder auch als Pulver. Es darf keine Kreide, Gips, oder dgl. 
enthalten, muß ſich daher ohne Aufbrauſen in ſtarker Salpeter⸗ 
ſaͤure vollkommen, ohne Ruͤckſtand zu hinterlaſſen, aufloͤſen. War 
es mit Bleiweiß vermiſcht, jo wird etwas aufgelöfetes Kochſalz 
zugetroͤpfelt, daſſelbe durch einen weißen Niederſchlag zu erkennen 

eben. 
9 Mercurius praecipitatus ruber (Hydrargyrum oxy- 
datum rubrum), rother Queckſilberpräcipitat. Dieſes 
Präparat wird im Großen, vorzüglich in hollandiſchen Fabriken 
bereitet, und iſt eine aus glänzenden, ſehr feinen, kleinen, kriſtall⸗ 
artigen Theilen beſtehende, ſchoͤn rothe Maſſe, die leicht zerreiblich 
iſt. Es wird aus dem Queckſilber vermittelſt Salpeterjäure vers 
fertigt, darf nicht mit Mennige vermiſcht ſein, welches durch Ue⸗ 
bergießen mit ſtarker Salpeterſaͤure, wenn dieſelbe eine braune 
Farbe annimmt, zu erkennen iſt. Etwas Weniges davon auf einem 
kleinen eiſernen Spatel oder Löffel ſtark gegluͤht, muß gaͤnzlich 
verflüchtigen, keinen Ruͤckſtand hinterlaſſen, ſonſt war es mit ir⸗ 
gend einem Pulver, als Mennige, Ziegelmehl oder anderer rother 
Erde, verfaͤlſcht. 

ercurius sublima tus corrosivus (Hydrargyrum 
muriaticum corrosivum), ätzender Queckſilberſublimat, 
eine weiße, aus kleinen prismatiſchen Nadeln beſtehende, kriſtalli⸗ 
niſche, halbdurchſichtige, ſchwere Maſſe, ohne Geruch, von aͤußerſt 
ſcharfem, ägendem Geſchmack. Sie wird aus dem Queckſilber 
durch Sublimation bereitet, und iſt eine Verbindung deſſelben mit 
Salzſäure. Dieſes im Waſſer fo wie im Weingeiſt aufloͤsliche 
Queckſilberſalz iſt das ſtärkſte Gift, verfluͤchtigt ſich im Feuer, 
ohne zerſetzt zu werden. Eine Verfaͤlſchung mit Arſenik, die man 
unter dem im Auslande fabricirten bemerkt haben will, welches 
bei dem in ganzen Stuͤcken nicht leicht der Fall ſein kann, wird 
durchs Aufloͤſen in zwei Mal ſo viel ſiedendem Weingeiſt entdeckt; 
er muß ſich ganzlich darin aufloͤſen, der Arſenik wird dagegen zu⸗ 
rückbleiben. Dieſer Artikel wird ſtark aus Holland bezogen. i 

Mercurius vivus, ſ. Queckſilber. 

Meſſin, em Mofeler: Wein, aus der Gegend um Metz. 

Meſſina⸗Wein, iſt ein italieniſcher Malvaſier, ſ. d. 

Meſſing. Dieſes bekannte Metall iſt eine Verbindung des 
Kupfers mit Zink; es wird auf den Meſſinghütten bereitet, indem 
man das Kupfer mit einem Zinkkalk, wozu man gereinigten und 
geſchlemmten Galmei anwendet, in dazu paſſenden Tiegeln und 
Oefen ſchmilzt. Nach dem größern oder geringern Zuſatze und 
der Reinheit des Zinkkalkes fällt das Meſſing in der Farbe ver⸗ 
ſchieden aus. Aus der Verbindung des Kupfers mit Zink entſtehen 
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daher die verſchiedenen gelben Metalle, das Prinzmetall, 
Pinſchbeck, Tomback und Semilor; wo der Gallmey man⸗ 
gelt, wird die Zinkblende angewendet, die man erſt durch vorher: 
gegangenes Roͤſten vom Schwefel zu reinigen ſucht. Es gibt der 
Meſſingbrennereien ſowohl in als außer Deutfihland viele und be⸗ 
deutende; das Metall wird entweder zu Tafeln von mancherlei 
Staͤrke, oder zu Draht verarbeitet. Unter die gewoͤhnlichen Sor— 
ten deſſelben rechnet man das Latunmeſſing, ein mehrmals 
zuſammengelegtes, es iſt blank, auch ſchwarz; dann das Plat⸗ 
tenmeſſing, ein einmal zuſammengelegtes, ſchwarzes. Das 
Tafelmeſſing, ſchwarz und dick, und das Rollenmeſſing, 
ein aufgerolltes. Die verſchiedenen Abſtufungen hinſichtlich der 
Staͤrke und Laͤnge werden nach der Nummer beſtimmt, und ſind 
ſich auf den Gewerken nicht gleich. Man bringt die Meſſingbleche 
in Fäffern zum Handel. Von Schweden kommt eine bedeutende 
Menge Meſſing nach den Seeſtaͤdten, ſo wie auch aus England. 
Die Fabrikzeichen der ſchwediſchen Meſſingſorten find. folgender- 
maßen beſtimmt: Die beſte Sorte fuͤhrt eine große Krone; eine 
darauf folgende hat 3 Kronen, eine andere ein gekroͤntes Herz, 
dann einen gekroͤnten Baum; ferner auch Namen der Staͤdte u. 
ſ. w. Die Stadt Hamburg beſitzt mehrere anſehnliche Meſſing⸗ 
werke in den nahe um die Stadt gelegenen holſteinſchen, mecklen⸗ 
burgiſchen und lauenburgiſchen Landen, die eine große Menge 
Meſſing in verſchiedenen Geſtalten, wozu auch Draht, Bleche, 
Platten und Keſſel gehoͤren, verarbeiten. Es macht damit einen 
ſehr bedeutenden Abſatz ins Ausland, namentlich nach dem ſuͤdli⸗ 
chen Europa; aber auch nach Amerika, nach Afrika, an die barba⸗ 
riſche Kuͤſte u. ſ. w. Spanien, Portugal, ſo wie deren Kolonien 
erhalten viel meſſingene Gefaͤße, als Becken, Keſſel u. dgl., fer⸗ 
ner Drahte von verſchiedener Staͤrke durch den Hamburger Handel. 
Dieſe Laͤnder beziehen ebenfalls mehrere ſchwediſche Fabrikate, 
wozu die Kronendrahte vorzuͤglich gehören. Von den erſt ange⸗ 
führten Stucken iſt der Handel nach Pfunden, die Drahte nach 
100 Pfunden Courant in Bankgelde. Das Rollen- und Fafel⸗ 
meſſing wird ebenfalls nach 100 Pfunden in Banko verkauft. 
Nuͤrnberg, Aachen, Stollberg im Juͤlichſchen machen ſtarke Ge⸗ 
ſchafte mit ihren Meſſingerzeugnſſen. Nicht allein ganz Italien, 
ſondern auch ein großer Theil von Deutſchland, ſelbſt Frankreich 
wird von Nuͤrnberg mit verſchiedenen Meſſingwaaren verſorgt, 
wozu eine gewiſſe Art Bleche, ferner alle Sorten Wagſchalen ge⸗ 
hören. Die Bleche find nach ihren Biegungen in 2=, 3=, 4, 5, 
6:, 7= bis Sbögige Bleche verſchieden, auch CD” fie auf der einen 
Seite nur polirt und auf der andern ſchwarz find. Die bedeuten⸗ 
den Drahtzugwerke, welche Stollberg im Juͤlichſchen beſitzt, wo⸗ 
von man gegen 100 annimmt, verſorgen einen großen Theil der 
europäͤiſchen Länder mit Meſſingdraht; doch werden auch Platten, 
Keſſel und Bleche in ſehr bedeutender Menge verfertigt und aus⸗ 
geführt, welches nach Sortimenten geregelt iſt, und zwar von Nro. 
1 bis 305 man handelt nach 100 Pfunden. Alle Sorten von 
Drahtmeſſing, fo wie Stuͤck⸗ und Keſſelmeſſing liefert Goslar 
am Harze; das Drahtmeffing iſt entweder ſchwarz oder blank in 
verſchiedenen Nummern, die natürlich nach ihrer Feinheit und 
Staͤrke in abweichenden Preiſen ſtehen. Im Brandenburgiſchen 
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wird auf dem Meſſingwerke bei Neuſtadt⸗Eberswalde viel Meſſing 
gearbeitet und als Rollenmeſſing, welches das duͤnnſte iſt, 
und hauptſaͤchlich zu den Platten der kleinen Nägel verbraucht 
wird, ferner als Klempnerblech, Beckenſchlaͤgerlatun in 17 Num⸗ 
mern, als Schloſſerlatun; als Trommelblech von verſchiedener 
Staͤrke, als Drahtband abgeſetzt. Im Oeſterreichiſchen gibt es 
ſehr bedeutende Meſſingwerke, Aachenrein in Tyrol iſt eine der 
bedeutendſten Fabriken; es werden daſelbſt Platten, Bleche, Draht, 
meſſingene Nadeln in allen Arten verfertigt; die Waare iſt ihrer 
Güte. wegen ſehr beliebt und findet ſtarken Abſatz. Von den tyroler 
Meſſing⸗Erzeugniſſen liefert beſonders die k. k. Bergwerkspro⸗ 
dukten⸗Verſchleißdirection zu Wien vielerlei Sorten; es gehört das 
hin Meſſing in Rollen von Nro. 7 bis 1., Platten, 1- bis 10bu⸗ 
gig; extrabreites Trommelmeſſing, ſowohl blankes, als ſchwarzes, 
in verſchiedenen Nummern; Meſſing in Stangen; die verſchiede⸗ 
nen Meſſingdrahte, in manchen Nummern, als ſchwarzen Meſſing⸗ 
draht, Luͤſterdraht, Glaſerdraht, harten Paternoſterdraht, Kronen⸗ 
draht, zarten Fenſterdraht. Eine andere Niederlage in Wien ent⸗ 
haͤlt die Meſſingprodukte der großen Meſſingfabrik zu Nadelburg 
in Oeſtreich unter der Ens; es gehoͤren dazu in abweichenden Num⸗ 
mern, Lampen, Leuchter, Moͤrſer, Flaſchen, Schnallen, Knoͤpfe, 
Ringe, Schilder, Glocken, Waagen, Fingerhuͤte, u. dgl., nebſt den 
Tafel⸗, Stuck, Rollenmeſſing und Draht. Schleſien beſitzt eben⸗ 
falls eine bedeutende Meſſingfabrik zu Schlawenzig, im Voigtlande 
iſt die zu Oberauersbach. Die Iſerloher Meſſingfabriken liefern 
Platten u. ſ. w., Draht u. m. a. Als bemerkenswerthe Orte ſind 
demnach beſonders außer dem ſteyermaͤrkſchen und tyrolſchen Meſ⸗ 
fingwaaren : Dandel, womit, wie ſchon angeführt, Wien bedeutende 
Verſendungen macht, Hamburg, Nuͤrnberg, Frankfurt a. M., Iſer⸗ 
lohe, Goslar, Stollberg im Luͤttichſchen, Luͤttich, und außerdem noch 
einige im Preußiſchen, als in Schleſien und im Brandenburgiſchen 
u. ſ. w. anzufuͤhren. 

Metallgold, unechtes Blattgold, wird aus dem ſo⸗ 
genannten Tomback (ſ. Meſſing) zu duͤnnen Blättern geſchlagen, 
und von Fuͤrth, Nuͤrnberg, u. a. O. m. bezogen. 

Mezereum, cortex mezerei, ſ. Seidelbaſtrinde. 

Mezzo Monte, ein rother toskaniſcher Wein, der fehr 
beliebt iſt, ſeinen Namen von dem Orte hat, wo er waͤchſt. 

Mige, ein geringer Burgunder-Wein um Auxerre. 

Milchharz, Resina lactea. Dieſes bis jetzt noch nicht 
ſehr haͤufig bekannte Harz, deſſen Abſtammung noch unbekannt 
iſt, kommt in Stuͤcken von ziemlich beträchtlichem Umfange vor, 
es iſt ganz milchweiß, hat“ım Innern einige durchſichtige Strei⸗ 
fen, nur das Alter und die Länge der Zeit macht die Oberfläche 
deſſelben ſtrohgelb. Der Bruch dieſes Harzes iſt muſchelig, mit 
ſcharfen Kanten; es beſitzt einen ziemlich lebhaften, etwas fettar⸗ 
tigen Glanz, hat eine bedeutende Haͤrte, die der des Copals 
gleicht, dagegen iſt es bei weitem zaͤher als derſelbe, daher es nur 
ſehr ſchwer zu zerbrechen iſt. Beim Kauen ſcheint es etwas elaſtiſch 
zu werden, ſchmeckt anfaͤnglich ſauer, nachher erzeugt ſich ein Reiß⸗ 
geſchmack. Auf einer heißen Eiſenplatte ſchmilzt es nicht, ſon⸗ 
dern zerfaͤllt darauf in ein kluͤmperiges Pulver, welches einen Ge⸗ 
ruch, wie das Animeharz von ſich gibt, der jedoch ſtechend iſt, und 
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leicht zum Huſten reizt. Am Kerzenlichte ſchmilzt es, brennt mit 
weißer Flamme, und verbreitet einen aromatiſchen, reizenden Ge⸗ 
ruch. Mit Alkohol befeuchtet, bleibt die Oberfläche trocken, wie 
die des Bernſteins und Dammarharzes. Mit Aether behandelt 
loͤſt es ſich zum Theil auf Der Ruͤckſtand iſt eine dem unloͤsli⸗ 
chen Copalharz ahnliche Subſtanz, die im Schmelztiegel erhitzt 
mit anfänglich aromatiſchem Dampf, nachher ohne zu ſchmelzen 
mit unangenehmem Geruch ſich endlich ganz verkohlt, und als 
hoͤchſt unbedeutend etwas Kieſel⸗ und Kalkerde hinterlaͤßt. Die in 
dem Harze befindliche Säure, welche ſich aus der geiſtigen Aufloͤ⸗ 
fung durch zweckmaͤßige Behandlung abſcheiden läßt, laſſen nach 
verſchiedenen Kennzeichen vermuthen, daß es Benzoeſaͤure ſei, ob⸗ 
gleich andere Gründe es wieder zweifelhaft machen. Die Meinung, 
aß dieſes Harz von einem Baume in Chili, der Araucaria imbri- 
data, ſei, hat zwar viel Wahrſcheinlichkeit, jedoch nicht voͤllige 
Beſtimmtheit. 
Milch zucker, saccharum lactis, iſt der aus den ſuͤßen 
Molken der Kuhmilch durch Abdunſten, Kriſtalliſiren erhaltene 
zuckerartige Stoff, der in feſten, ſchweren, rindenartigen, milchwei⸗ 
ßen Stüden verſchiedener Größe vorkommt. Der untere Theil iſt 
glatt, oberhalb beſteht er aus lauter kleinen regelmaͤßigen Kriſtal⸗ 
len. Der Geſchmack des Milchzuckers iſt ſchwach zuckerartig, et⸗ 
was erdig; er iſt in kaltem Waſſer ſchwer auflöslich, von heißem 
Waſſer löfen 4 Theile einen Theil auf; feine Verfaͤlſchung mit 
Hutzucker kann daher leicht an der leichtern Aufloͤsbarkeit, ſo wie 
an dem ſuͤßern Geſchmack erkannt werden. Sollte er mit Alaun 
verunreinigt fein, fo wird eine Auflöfung deſſelben in Waſſer die 
blauen Pflanzenfäfte, oder das Lackmuspapier ſogleich roͤthen, und 
ein paar Tropfen ſalpeterſaure Silberaufloͤſung einen Niederſchlag 
bewirken, ohnedies auch der ſaͤuerliche Geſchmack es verrathen. 
Eine Verunreinigung mit Kochſalz, wie man bemerkt haben will, 
möchte wohl hoͤchſt ſelten fein, weil fie ſehr unpaſſend wäre, und 
außer dem Geſchmack durchs Feuchtwerden ſehr leicht erkannt 
wuͤrde, da der Milchzucker ſtets trocken bleibt. Der in kleinen ke⸗ 
gelfoͤrmigen Broden aus ſauren Molken bereitete, ferner der mehl⸗ 
artige, nicht in feſten kriſtalliniſchen Stuͤcken vorkommende, mit 
käſeartigen Theilen verunreinigte, fo wie der graugelbe, unreine, 
taugen nichts. Man erhält den Milchzucker in großen Quantitaͤ⸗ 
ten aus der Schweiz und Lothringen. 5 
Milhaud, rother, in Rouerque wachſender franzoͤſiſcher, 
Wein; uͤber Cette. 5 
Milii solis semen, f. Meerhirſe. 
Millefiori, eine in Italien beliebte Sorte Schnupftabak, 
von dem Orte gleiches Namens im Piemonteſiſchen. 
Millery, eine gute Weinſorte, die in der Gegend von Lyon, 
etwa 4 Meilen davon, gebaut wird; uͤber Lyon zu beziehen. 
Mineralalkali, Minerallaugenſalz, natrum car- 
bonicum erxystallisatum, Alkali minerale purum, iſt das reine, 
in ſechs⸗ bis achtſeitigen großen anſehnlichen Kriſtallen angeſchoß⸗ 
ne Salz, welches in der Natur nie ganz rein, ſondern in Verbin⸗ 
dung mit andern erdigen Theilen, mit Säuren, und in der Aſche 
der Seeuferpflanzen angetroffen, und daraus abgefchieden wird. 
Ungarns Natrum⸗ Seen enthalten dieſes Salz in großer Menge; 
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wenn fie im Sommer ausgetrocknet find, fo findet man es abge⸗ 
fest, es iſt jedoch mit thonartigen Theilen vermiſcht, enthalt auch 
noch Kuͤchenſalz, und muß davon gereinigt werden. Das in den 
tiefern Stellen zuruͤckgebliebene Waſſer enthaͤlt nach Rukkerts An⸗ 

aben 40 bis 60 p. c. dieſes Salzes. Dieſe Seen erſtrecken ſich 
Stunden lang, vorzuͤglich zwiſchen Debreczin und Nagyvarad. 
Mit Saͤuren verbunden macht es einen Hauptbeſtandtheil der Mi⸗ 
neralwaſſer aus, wie im Kochſalze, welches aus Mineralalkali und 
Salzſaͤure beſteht; im Glauberſalze, worin es mit Schwefelſaͤure 
in Verbindung iſt, und aus beiden Salzen durch chemiſche Proce⸗ 
dur abgeſchieden wird. Es wird an der Luft leicht undurchſichtig, 
die Oberfläche mehlartig, und durch Verſchwinden des Kriftallifa= 
tionswaſſers zerfaͤllt es ganz zu einem feinen Pulver. Ein unrei⸗ 
nes Mineralalkali iſt die ſogenannte Soda, oder das aus der Aſche 
der Meeruferpflanzen ausgelaugte Salz. Es enthaͤlt noch viele 
fremdartige und erdige Theile, ſ. d. Art. Soda. Rein wird es 
daraus abgeſchieden, wenn dieſe Soda mit kochemdem Waſſer uͤber⸗ 
goſſen, die Fluͤſſigkeit filtrirt, und bis zum Kriſtalliſationspunkt 
abgedampft wird. Man gießt ſie dann in große irdene Gefaͤße, 
worin nach 24 Stunden das reine Mineralalkali in ſchoͤnen Kri⸗ 
ſtallen angeſchoſſen ſein wird. Aus den Salinen, ſo wie aus che⸗ 
miſchen Fabriken zu beziehen. 

Mineralblau, ein Kunſtprodukt, welches von ſchoͤner 
blauer Farbe, in verſchiedenen Sorten, dunkler oder heller im Han⸗ 
del vorkommt. Man erhalt es ſehr gut, wenn man einen Theil 
weißen oder Zink⸗Vitriol, ein achtel bis ein viertel Theil Eiſen⸗ 
vitriol in reinem Waſſer aufgelöfet vermiſcht, und dieſe gehoͤrig 
verduͤnnte und filtrirte Aufloͤſung mit einer andern von blauſau⸗ 
rem Kali ſo lange vermiſcht, bis kein Niederſchlag mehr entſteht. 
Dieſer wird dann abgeſondert, mit Waſſer mehrere Mal ausge⸗ 
waſchen und getrocknet. Dies Praͤparat iſt in der Malerei ſo 
wie zur Verfertigung des blauen Siegellacks gut anzuwenden. 
Aus den Farbefabriken zu beziehen. 

Mineralgelb, ſ. Caſſelergelb. 

Mineralgruͤn, iſt ein kupferkalkhaltiges Präparat, wird 
in der Malerei gebraucht und aus den Farbefabriken bezogen. 

Mineraliſcher Mohr, Schwefelmohr, wird eine aus 
gleichen Theilen Queckſilber und Schwefel, entweder durch anhal⸗ 
tendes Reiben oder durchs Schmelzen bewirkte Verbindung ge⸗ 
nannt. Iſt die letzte Methode befolgt, und das Verhaͤltniß des 
Schwefels zum Queckſilber wie 1 zu 7 genommen, ſo kann durch 
Sublimation der kuͤnſtliche Zinnober (cinnabaris factitia) daraus 
bereitet werden; ſ. Zinnober. 8 

; Mineralwaffer Man verſteht darunter dergleichen na⸗ 
tuͤrliche Waͤſſer, welche ſich vermöge ihrer verſchiedenen Beſtand⸗ 
theile durch heilſame Wirkungen auf den menſchlichen Koͤrper vor 
andern auszeichnen. Es gibt deren eine große Anzahl; viele, die 
ſchon ſeit langen Zeiten bekannt, mehr aber noch, die in ſpaͤtern 
Zeiten entdeckt, alle durch genaue chemiſche Analyſen in ihre fe⸗ 
ſten und flüchtigen Beſtandtheile zerlegt find. Ein großer Theil 
eignet ſich zum Baden und Trinken, ein anderer nicht zum Trin⸗ 
ken, ſondern bloß zum Baden; viele zum Verſchicken in gut ver⸗ 
wahrten Flaſchen; andere dagegen ſind bloß an der Quelle zu ge⸗ 
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brauchen. Im Allgemeinen kann man die Mineralwaͤſſer nach 
ihren Beſtandtheilen eintheilen in Bitterwaſſer; alkaliſche Waſſer; 
kochſalzhaltige; Eiſenwaſſer und Schwefelwaſſer, wovon die drei 
vorletzten zur nähern Beſtimmung noch in Unterabtheilungen ge⸗ 
bracht werden koͤnnen. Es würde ſchon zu weitläufig. fein, alle 
die Heilquellen nur namentlich anzufuͤhren, da ihre Anzahl zu be⸗ 
deutend, und auch nur ein Theil davon als Handelsartikel in Be⸗ 
tracht zu ziehen tft; wir beſchraͤnken uns daher nur auf die vor⸗ 
zuͤglichern, zum Verſchicken ſich eignenden, und mehr oder weniger 
im Handel vorkommenden. Unter die Bitterwaſſer oder die, deren 
hervorſtechender Beſtandtheil nebſt andern Salzen, das ſogenannte 
Bitterſalz (ſchwefelſaure Talkerde) iſt, gehören das Seidlizer und 
Seidſchuͤtzer Bitterwaſſer, zweier nahe an einander liegender Doͤr⸗ 
fer in Böhmen, Saatzer Kreis; ferner das zu Steinwaffer in dem 
nämlichen Kreiſe; das zu Gran im Zipfer Comitate Ungarns; zu 
St. Barbara in Kärnthen, Puchriegl, Egglhof und Riendl in Ober⸗ 
oͤſterreich, Mannersdorf in Niederöfterreich, Laach unweit Wien, 
Grub bei Coburg. Zu den alkaleſcirend kohlenſauren oder denen, 
die ihre Wirkſamkeit vorzuͤglich der feinen Kohlenſaͤure zu verdan⸗ 
ken haben, gehören das Selterſerwaſſer; es wird bei Selters im 
Fuͤrſtenthum Naſſau⸗ Weilburg gefuͤllt und ſollen jahrlich davon 
2 Millionen Kruͤge abgeſetzt werden; der Biliner ſogenannte Sau⸗ 
erbrunnen im Leitmeritzer Kreiſe Boͤhmens; der Buchſäuerling 
unweit Karlsbad; das Kränchenwaſſer zu Ems unweit Koblenz; 
fie enthalten außer neutralſalzen Verbindungen noch einen ganz ge: 
ringen Eiſenantheil. Zu den Eiſenwaſſern gehören: 1) mit praͤ⸗ 
dominirenden kohlenſauren Salzen, das Fachinger, im Fuͤrſtenthum 
Naſſau⸗ Dietz; ferner das Geilnauer im Naſſauiſchen; das Wil⸗ 
dunger im Fuͤrſtenthum Waldeck, dieſe werden beſonders ſehr haͤu⸗ 
fig von Aerzten empfohlen; das aus den Quellen zu Spaa im ehe⸗ 
maligen Furſtenthum Luͤttich; das zu Bruͤckenau im Fuͤrſtenthum 
Fulda; das Schwalbacher in der Grafſchaft Katzenelnbogen; das 
Freudenthaler im öfterreich. Schleſien; das Sternberger in Maͤh⸗ 
ren; das Imnauer bei Tuͤbingen; das Cudowgaer in der Graf⸗ 
ſchaft Glatz in Schleſien. Das Deinacher im Wuͤrtembergiſchen. 
Seit einiger Zeit iſt das unweit Tepl, einer kleinen Stadt an 
dem due ee Fluß in Böhmen, entſpringende ſaliniſche Waſ⸗ 
fer, unter dem Namen Maria Kreuzbrunnen, ſehr im Gebrauch, und 
wird weit und breit verfahren. 2) Mit praͤdominirenden ſchwefel⸗ 
ſauren und ſalzſauren Salzen, der Pyrmonterbrunnen, der Dry⸗ 
burger; beide find die an Erfengehalt und freier Kohlenjaure reich⸗ 
haltigſten in Deutſchland; ferner der Egerbrunnen u. a. m. Die 
kochſalzhaltigen Waͤſſer koͤnnen wir nicht als Handelsartikel auf⸗ 
nehmen; es gehören hierzu alle See⸗ und Salinen⸗Waſſer (fie 
haben keine freie Kohlenſäͤure in ſich), eben fo wenig die ſchwefel⸗ 
haltigen, die ſich in der Regel nicht zum Trinken, mehr zum Ba⸗ 
den, zum Verſchicken aber gar nicht eignen. A 

Mirabellen; unter dieſem Namen kommt eine in Frank⸗ 
reich und am Rheine wachſende Sorte Pflaumen, entweder getrock⸗ 
net oder eingemacht in Handel; aus Metz zu beziehen. . 

Miſchkolzer Wein, ift ein rother ungariſcher Wein, 
der um Miſchkolz, 5 Meilen von Tokay, waͤchſt. 

Mittisgrün. Dieſes Grün iſt ein Kunſtprodukt, welches 
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zur Baſis Kupfer hat. Es ſoll groͤßtentheils aus arſenikſaurem 
Kupfer beſtehen; die Erfindung iſt erſt einige Jahre her, und in 
Anwendung gebracht; den Namen Mittisgruͤn hat es von dem Er⸗ 
finder Mittis in Wien erhalten. Die Farbe deſſelben iſt ſchoͤn 
und angenehm, mit Oel ſowohl als mit Waſſer aufzutragen. 
Durch Verbindungen oder Zuſaͤtze von ſauren und Mittelſalzen 
entſtehen daraus abweichende Schattirungen, vorzüglich wenn mar 
ſich des Weinſteins, des Kochſalzes, des Salmiaks ꝛc. bedient. 

Moͤnchs-Rhabarber, rhabarbarum monachorum, eine 
aͤußerlich braune, inwendig gelbe, lange, faſerige Wurzel, von der 
Staͤrke eines Daumens bis zur Dicke eines Kinderarms, von bitter 
zuſammenziehendem Geſchmack; ſie hat mit der wirklichen Rhabar⸗ 
berwurzel außer dem entfernt aͤhnlichen Geſchmack, und daß ſie den 
Speichel beim Kauen gelb faͤrbt, gar nichts gemein, wurde fruͤher 
in Kloͤſtern haͤufig angewendet, und erhielt davon ihren Namen; 
jetzt wird ſie bei Pferde- und Kuhvieh noch ſtark gebraucht. Sie 
wird von einigen Ampferarten geſammelt, und wie man mit vie⸗ 
ler Wahrſcheinlichkeit glaubt, von rumex patientja, rumex alpi- 
nus und rumex obtusifolius, die in Frankreich, der Schweiz und 
Italien häufig wachſen. Aus den angeführten Ländern wird fie 
in Menge verſandt. ; 

Mohnſamen, semen papaveris, dieſer allgemein bekannte 
Samen wird von der Pflanze nach L, papaver somniferum ge⸗ 
wonnen. Ihr Vaterland iſt Aſien; fie waͤchſt aber überall, wird 
theils in Gaͤrten als Zierpflanze, mehr aber zur Benutzung des 
Samens auf den Feldern gebaut, und gibt reichlichen Ertrag und 
den beſten Gewinn, da das daraus geſchlagene Oel ein bedeuten⸗ 
der Handelsartikel iſt. Viele Gegenden Deutſchlands beſchaͤftigen 
ſich mit dem Anbau deſſelben, vorzuͤglich aber Thüringen, wo der 
Samen malterweiſe verkauft wird. 

Mohnoͤl, Ol. papaveris, iſt das aus dem Mohn gefchla- 
gene und gepreßte fette Oel, welches zu Speiſen, in der Malerei 
zu Firniſſen, u. dgl. mit beſtem Erfolg angewendet wird. Ein 
gutes, reinlich bereitetes Mohnoͤl hat im friſchen Zuſtande einen 
füßen angenehmen Geſchmack, iſt von Farbe weißlich, klar und hell. 
Iſt dies nicht der Fall, ſo hat man in den Oelmuͤhlen nicht die 
gehoͤrige Sorgfalt beobachtet, die Oeltuͤcher ſind vielleicht ſchon 
zu Lein⸗ oder Ruͤbſamen benutzt, oder ranzig geworden, oder man 
hat einen zu ſtarken Waͤrmegrad beim Preſſen angewendet, wo⸗ 
durch daſſelbe ſchon dunkler geworden, einen Beigeſchmack ange⸗ 
nommen, dem völligen Verderben oder Ranzigwerden binnen Kurz 
zem ausgeſetzt wird. Man handelt es bei Centnern; es iſt aus 
dem Thuͤringiſchen, Magdeburgiſchen, Halberſtaͤdtſchen, Braun⸗ 
ſchweigſchen, u. a. m. zu beziehen. 

Moldauiſche Weine. Unter den moldauiſchen Weinber⸗ 
gen liefern die bei dem Städtchen Cotnar die beſten. Sie geben 
dem Tokayer im Geſchmack nichts nach, und uͤbertreffen ihn zu⸗ 
weilen noch. Die Farbe derſelben iſt gruͤnlich; die ruſſiſchen, pol⸗ 
niſchen, ſiebenbuͤrgiſchen, ſelbſt die ungariſchen Kaufleute fuͤhren 
die Moldauer Weine in großen Quantitaͤten aus; es gehoͤren au⸗ 
ßer dieſen noch 6 Sorten dazu, die ſich jedoch von jenen unter⸗ 
ſcheiden. Ein im In⸗ und Auslande bekannter guter rother, auch 
weißer Tiſch⸗ Wein, iſt der Odebeſter. 

Molybdaͤnblau. Dieſe Farbe iſt ein Präparat, welches 
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aus Molybdän und Zinnoxyd, auch aus phosphorſaurem Kalk bes 
ſteht. Es iſt kein unangenehmes Blau, fuͤhrt auch den Namen 
blauer Carmin. Sie wird ſowohl als Schmelzfarbe, als auch 
zum Anſtreichen gebraucht. 

Molyb daͤng run. Dieſe Farbe iſt ſmaragdgruͤn, beſteht 
aus phosphorſaurer Molybdaͤn- und Knochenerde. 

Monatelli, wird eine vorzuͤgliche Art Aepfel, welche aus 
Tyrol uͤber Roveredo und Trient in Handel kommt, genannt. 

Montagne⸗Weine, heißen die weißen und rothen Cham⸗ 
pagner⸗ Weine, auch Berg⸗Weine genannt, zum Unterſchied von 
denen an den Ufern der Fluͤſſe gewonnenen, vins de riviere, Die 
vorzuͤglichſten ſind die um Verſenay, Sillery, Thierry, Mailly, 
Rilly, Luͤdes, Theſy, Verſiy, Troit⸗ puits; ſ. d. Art. Franzweine. 

Montaubanſche Weine, ſind rothe und weiße, um Mon⸗ 
tauban im jetzigen Departement Lot, zur ehemaligen Provinz Gui⸗ 
enne und Gascogne gehoͤrend, gezogene Weine von vorzuͤglicher 
Guͤte; die rothen ſind ſehr dunkel, auch ſtark, geben dem Burgun⸗ 
der wenig nach, und ſollen haͤufig ins Preußiſche und in mehrere 
andere Gegenden als Pontac verfandt werden. Die weißen find 
ebenfalls gut, worunter einige ſuͤße Sorten, ſaͤmmtlich im Aus⸗ 
lande beliebt. Die vorzüglichſten Gegenden find Duſau, Beauſo⸗ 
leil und St. Martial. Ueber Bordeaux. 

Montbaſſin, ein weißer Muscatellerwein, über Cette. 

Montbre, ein rother Champagner, zweiter Klaſſe. 

Montepulciano, eine Sorte rothen toskaniſchen Weins, 
gan 1 eee Geſchmack; er wird flaſchenweiſe in Han⸗ 

el gebracht. 

e en ein feiner rother Wein, der auf der Stelle 
ſchon in bedeutendem Preiſe iſt; er waͤchſt um Clermont Ferrand, 
einer Stadt in der Naͤhe von Clermont, der Hauptſtadt im fran⸗ 
zoͤſiſchen Departement Puy de Dome. Er wird über Bordeaux 
bezogen. 

; Mont⸗Louis, ein in Touraine wachſender weißer Wein, 
der im e Frankreichs viel verfahren wird, auch nach Hol⸗ 
land geht. ; 1 0 ; 

Ele lieblicher franzoͤſiſcher Muscatellerwein 
um Riez. 8 3 5 

Montona, ein auf der Inſel Majorka gezeugter weißer, 
hoͤchſt angenehmer Wein. 

Montrachet, eine ſehr beliebte Sorte des weißen Burgun⸗ 
ders, er gehoͤrt unter die vorzuͤglichern, auch im Auslande bekannten. 

Moos pulver, ſ. Baͤrlappſamen. 

Morchel, phallus esculentus, eine in Wäldern wachſende 
Pilz⸗Art, die getrocknet in Handel kommt. Es gibt davon vor⸗ 
fag 2 Arten, die Stockmorchel, einige Zoll hoch, mit einem 

anglich ſtumpfen Hut, der anfangs roͤthlich, dann grau, und nach 
dem Trocknen ſchwarz ausſieht, der Stiel iſt weiß und weich; die 
Spitzmorchel, welche einen Vorzug vor jener hat, indem ſie feiner 
und zarter, auch kleiner iſt, trägt einen zugeſpitzten Hut. Polen, 
Schleſien, Böhmen, Mähren, Frankreich liefern dieſen in der 
Kochkunſt ſehr gebräuchlichen Artikel in bedeutender Menge. Ob⸗ 
gleich die franzoͤſiſchen über Bordeaux in der Regel theurer zu 
ſtehen kommen, ſo ſind ſie den andern nicht vorzuziehen. Breslau 
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macht mit dieſer Waare ſtarken Abſatz. Beim Ankauf der⸗ 
ſelben hat man beſonders darauf zu ſehen, daß ſie friſch, nicht 
allzugroß, rein, nicht mit ſandigen Theilen verſehen, und vorzuͤg⸗ 
lich nicht wurmig iſt. Dem Zernagen von Wuͤrmern ſind die 
Morcheln leicht ausgeſetzt, weßhalb man gehoͤrige Aufmerkſamkeit 
darauf verwenden muß; hauptſaͤchlich ſind die Stockmorcheln die⸗ 
ſem Verderben leicht unterworfen, und man findet oft, wenn ſie 
nicht von Zeit zu Zeit gehoͤrig gereinigt werden, daß fie die Wuͤr⸗ 
mer ganzlich zerſtoͤren. Man hat daher als empfehlendes Mittel, 
ſie beſſer zu conſerviren, geſtoßenen Pfeffer, womit ſie beſtreut 
werden, in Anwendung gebracht, welcher dieſem Uebel vorbeugt. 
Morin, ein weißer, uͤber Saumur in Handel kommender 

franzoͤſiſcher Wein. 0 0 

Moringa- Wurzel, Unter dieſem Namen kommt eine in 
mehr oder weniger dicken Scheiben, auch in länglichen Stuͤcken, 
gelblich ausſehende, auf dem Bruche harzige Wurzel von gewuͤrz⸗ 
haftem Geruch und Geſchmack aus Oſtindien in Handel. Ihre 
Abſtammung iſt noch unbekannt. Ueber Holland. 

Morines, eine vorzuͤgliche Sorte Champignous aus der 
ehemaligen Provence. ; 

Morphium, f. Opium. j ! 

Morſellen, Morsuli, nennt man aus Zucker bereitete, mit 
verſchiedenen Subſtanzen vermiſchte, in lange, ſchmale Tafeln aus⸗ 
gegoſſene, und zu kleinen Faͤfelchen zerſchnittene Maſſen. Zum 
mediziniſchen Gebrauch gibt es dergleichen von verſchiedener Zu⸗ 
ſammenſetzung. Die im Handel unter dem Namen Herz⸗ oder 
Magenmorſellen vorkommenden werden entweder in Apotheken 
oder von Conditoren bereitet. Der Zucker wird mit wenigem 
Waſſer bis zur Tafelverbindung oder bis er lange Faͤden zieht, 
gekocht, dann werden die uͤbrigen Species, die aus fein geſchnitte⸗ 
nen ſuͤßen Mandeln, Piſtacien, eingewachten Pomeranzenſchalen, 
Eitronat, mehreren Gewuͤrzen, als Zimmt, Nelken, Cardamomen 
u. ſ. w. groͤblich geſchnitten und zerſtoßen, beſtehen, nach dem 
Abkühlen des Zuckers ſchnell zugemiſcht, und unter fortwaͤhren⸗ 
dem Umruͤhren in Formen von Holz gegoſſen. 

Mortadelli; ſ. Cervelatwuͤrſte. 1617865 

Moſchus, Biſam, Muͤsk, iſt eine eigne thieriſche Sub⸗ 
ſtanz, die von dem Moſchus⸗ oder Biſamthiere, nach L Moschus 
moschiferus, erhalten wird. Dieſes einem Reh aͤhnliche Thier 
hat ungefähr die Länge von 3 Fuß, lebt in China, Sibirien und 
der Tartarei, trägt hinter dem Nabel einen mit Haaren beſetzten, 
einige Zoll langen Beutel, worin eine aͤußerſt burchdringend ſtark 
riechende braune, dem geronnenen und zerbroͤckelten Blut ähnliche 
Subſtanz enthalten, die unter den oben angefuͤhrten Namen be⸗ 
kannt iſt. Die Beutel find von verſchiedener Große, fie enthalten 
1 bis hoͤchſtens 3 Quentchen davon. Man hat im Handel 2 Sor⸗ 
ten zu unterſcheiden, den aus Tunquin, Ching und Bengalen kom⸗ 
menden, als den vorzuͤglichſten, und den ſibiriſchen oder ruſſiſchen, 
eine bei weitem geringere Sorte. Die erſte im Drogueriehandel 
unter dem Namen moschus tunquinensis oder orientalis, kommt 
in feſten, ſteifen Beuteln, die auswendig mit lichtbraunen, kurzen 
und wenig Haaren beſetzt ſind, inwendig aber ein duͤnnes brau⸗ 
nes Haͤutchen haben. Der ſibiriſche, moschus moscoviticus, oder 
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cabardinus, hat Beutel, die längere und weißere Haare tragen; 
der darin befindliche Moſchus hat einen weit ſchwaͤchern Geruch, 
iſt viel ſchlechter, aber auch in viel geringerm Preiſe. Da dieſes 
hoͤchſt wirkſame und Außerft koſtbare Arzneimittel der Verfaͤlſchung 
ſo außerordentlich ausgeſetzt iſt, fo hat man ſich beſonders beim 
Einkauf davor in Acht zu nehmen, ja man behauptet, daß es in 
Holland, woher der mehrſte tunquinſche bezogen wird, eigne Mo⸗ 
ſchusfabriken gebe, die ihn ſo kuͤnſtlich nachzumachen wiſſen, daß 
das aͤußere Anſehen ungemein taͤuſcht; man unterſuche daher die 
Beutel, ob ſie mit einer Naht verſehen und ob ſie inwendig das 
angegebene feine Haͤutchen beſitzen oder nicht. Im erſtern Fall iſt 
der Betrug erwieſen, wenn eine Naht ſich vorfindet, ſo wie im 
zweiten, wenn das braune Haͤutchen fehlt. Von einem echten Mo⸗ 
ſchus verlangt man, daß er aus dunkelbraunroͤthlichen, koͤrnerar⸗ 
tigen, dem ſchon angegebenen geronnenen und zerbroͤckelten Blut 
ähnlichen Klümpchen beſtehe, die mit etwas ſchwaͤrzern, zaͤhern 
und groͤßern Stuͤckchen untermiſcht ſind. Er muß zwar trocken 
ſein, ſich aber fettig anfuͤhlen laſſen, und einen ſo durchdringenden 
eigenthuͤmlichen Geruch beſitzen, der zwar in der Entfernung hoͤchſt 
angenehm, in der Naͤhe aber beinahe unerträglich ſtark iſt. Der 
Geſchmack iſt etwas ſcharf und bitterlich. Beim Kauen oder auf 
dem Papier mit einem Meſſer zertheilt, darf er nichts Sandiges 
verrathen, ſondern er muß glatt werden. Mit trockner, gereinigter 
Pottaſche gerieben, darf er keinen flüchtigen Geruch entwickeln; in 
einem metallenen Loͤffel uͤber Kohlen erhitzt, muß er nach dem Ver⸗ 
dampfen und Verbrennen eine leichte Aſche hinterlaſſen. Da man 
nur zu oft die groͤbſten Verfaͤlſchungen ſich zu Schulden kommen 
läßt, fo verdienen einige derſelben hier angeführt zu werden; da⸗ 
hin gehoͤren zerhackte Hoden des Biſamthiers, zerhacktes Fleiſch, 
etrocknetes Blut, mehrere Harze, als Judenpech, Benzoe, Storax, 

chnupftabak; alle dieſe Ingredienzen hat man, mit etwas echtem 
Moſchus vermiſcht, in den Beuteln vorgefunden. Ein ſolcher laͤßt 
ſich aber theils aus der ſchmierigen Maſſe, aus den groͤßern Klum⸗ 
pen, den verſchiedenen Farben, dem vermiſchten Geruche, ferner 
daß er in der Hitze ſchmilzt, einen brenzlichen, oft hoͤchſt ſtinken⸗ 
den, hornartigen Geruch verbreitet, und nach dem Verbrennen eine 
betraͤchtliche Kohle zuruͤcklaͤßt, erkennen. Die unechten Beutel has 
ben gewoͤhnlich eine mit Haaren bedeckte Naht, oder ſind aus 
Stuͤcken zuſammengeleimt; letztere zergehen, in warmes Waſſer 
gelegt. Ob nun gleich der ſibiriſche Moſchus an Kräften dem 
kunquinſchen, tibetaniſchen ſehr nachſteht, ſo wird derſelbe doch 
ſehr oft dafuͤr in Handel gebracht, ja es geht eine große Quanti⸗ 
tät davon zu einem aͤußerſt wohlfeilen Preiſe nach China, naͤm⸗ 
lich zu 2 Rubel und einige Kopeken; die Chineſen verkaufen ihn 
wieder als echten tibetaniſchen an die Europaͤer, woher denn ſelbſt 
die Verſchiedenheit dieſes Artikels herruͤhrt. Aller oſtindiſche 
Moſchus kommt uͤber England und Holland in Handel, und wird 
beſonders von Amſterdam bezogen. Die Sorte Moſchus, welche 
ſchon aus den Beuteln genommen und unter dem Namen moschus 
ex vesicis, verkauft wird, iſt ein ſchlechtes Kunſtprodukt und hat 
gar keinen Werth. Auf einen Uebelſtand, der mit dem echten 
Moſchus vorgeht, und im Handel von den Kaufleuten, welche 
große Geſchaͤfte damit machen, herbeigefuͤhrt wird, hat man in 
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ganz neuerer Zeit aufmerkſam gemacht. Es fol nämlich ſehr 
häufig der Fall fein, daß gewinhfüchtige Kaufleute, um das Ges 
wicht des Moſchus zu vermehren, denſelben eine Zeitlang an ganz 
feuchten Orten aufheben, und dann in feſt verſchloſſenen blecher⸗ 
nen Kaſten aufbewahren. Hierdurch erleidet der Moſchus, nach 
der Erfahrung und Bemerkung der Herren Blondeau und Gui⸗ 
bourt, wie alle ſtickſtoffhaltige Materien, bald eine Verände⸗ 
rung. Es bildet ſich Ammoniak, dieſes wirkt auf den Talgſtoff 
im Moſchus ein, verwandelt dieſen zum Theil in Talgſaͤure, und 
bildet mit ihm eine dem Leichenfett ähnliche Verbindung. Nicht 
aller Moſchus hat dieſe Veraͤnderung in gleich hohem Grade er⸗ 
litten, doch iſt er immer etwas verändert; dieſe Veränderung 
aͤußert ſich aber nur auf den Eiweißſtoff, die Gallerte und den 
Faſerſtoff, als die unwirkſamen Beſtandtheile des Moſchus, und 
der dadurch eintretende Nachtheil wird zum Theil durch das in 
eine ſeifenartige Verbindung verwandelte Ammoniak erſetzt. Der 
Moſchus iſt in neuern Zeiten mehrmals und von verſchiedenen 
achtbaren Chemikern analyfirt. Als eine der neueſten und interef- 
ſanteſten Arbeiten dieſer Art iſt die von Blondean und Gui⸗ 
bourt anzuſehen. 100 Theile Moſchus verloren danach durchs 
Austrocknen an Feuchtigkeit 46,925; an Ammoniak 0,325. Aether 
zog eine wie gelbes Wachs ausſehende Materie aus 13,000, wel: 
che durch heißen Alkohol in 3 verſchiedene fette Subſtanzen zer⸗ 
legt wurde. Beim Erkalten ſchied Talgſtoff in glaͤnzenden Ta⸗ 
feln aus, der Oelſtoff blieb im Alkohol aufgeloͤſt. Was der Al⸗ 
kohol nicht aufgeloͤſt hatte, war Gallenſteinfett, welches dem der 
menſchlichen Gallenſteine ähnlich zu fein ſchien. Es wurde auch 
ein mit Ammoniak verbundenes ſaures Oel, ein fluͤchtiges Oel 
und eine Spur Säure erkannt. Der ruͤckſtaͤndige Moſchuͤs gab, 
mit Alkohol behandelt, ein orangefarbenes Extrakt von einem 
thieriſchen Geruch und widerlichen Geſchmack, welches ſalzſaures 
Ammoniak, Kali, Kalk, und eine unbeſtimmte Saͤure ent⸗ 
hielt. Auch der erſchoͤpfte Moſchus wurde durch Behandlung 
mit kaltem Waſſer in noch mehrere Beſtandtheile zerlegt, die 
dem ſchon gedachten glichen. Endlich blieb als Ruͤckſtand Faſer⸗ 
ſtoff, kohlenſaurer Kalk, phosphorſaurer Kalk, Haare, Sand u. 
dgl. — Noch verdient die Abſonderung des Moſchus aus den Beu⸗ 
teln, um ihn entweder zum mediziniſchen oder andern Gebrauche 
zu benutzen, nach der zweckmaͤßigſten Methode angeführt zu wer: 
den. Man ſchlaͤgt nämlich den auszuleerenden Moſchusbeutel in 
befeuchtetes Fließpapier, was man einige Tage hinter einander 
wiederholt, worauf dann die aͤußere Bedeckung dadurch leicht mit⸗ 
telſt eines Meſſers abgetrennt werden kann, wodurch man dann 
den Moſchus in einer feinen Haut eingeſchloſſen erhält, aus der 
er nun ohne jede weitere Verunreinigung durch Haare erhalten 
werden kann. i 

Moſchuskraut, ſ. Katzenkraut. 

Moscovade. Hierunter verſteht man den rohen Zucker, der 
von den Zuckerinſeln nach Europa verfandt wird; er kommt in 
langen und kurzen Kiſten; ſeine Guͤte beſtimmt ſich nach der hel⸗ 
lern oder dunklern Farbe, und ob er trocken oder ſchmierig ift. 

Moſeler Weine find an der Moſel wachſende Weine; 
fie werden in Ober- und Nieder-Moſeler eingetheilt, find roth 
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und weiß und pflegen nach einem Jahre trinkbar zu werden, ſind 
dann am gefündeften und ſchmackhafteſten welches bei ältern ver⸗ 
mißt wird. Wenn die weißen Moſeler Weine ihre gehoͤrige Reife 
erlangt haben, ſo ſind ſie ſehr angenehm; man beurtheilt dieſel⸗ 
ben daher mehr nach den guten Jahren, weniger nach der Ge⸗ 
gend, in welcher ſie gewachſen ſind. Die vorzuͤglichſten kommen 
aus den Gegenden von Chus, Krag, Wehlen, Zeltingen, Duße⸗ 
mund, um Frier, Berncaſtel, Konz, Kochheim, Zell in Hamm. 
Außerdem iſt der Neumagner, Drobner, Piesporter u. a. m. nicht 
zu verachten. Einige im franzoͤſiſchen Gebiete, als die um Epi⸗ 
nal, Chaumont, fo wie im Luxemburgiſchen werden ebenfalls uns 
ter die Moſeler gerechnet, ſind aber nach einem Jahre zu conſu⸗ 
miren, weil ſie ſich nicht viel laͤnger halten. Man bezieht dieſe 
letztern von Nancy und Epinal, die erſtern von Frier, Coͤln, 
Frankfurt a. M., Luͤttich; dieſe nach Ohmen und Eimern, jene 
nach franzoͤſiſchem Gemäß, A 46 bis 50 pariſer Pinten. 

Moſtrich, eine Art zubereiteter Senf, ſ. Senf. 

Mourachet, ein weißer Burgunder, geringerer Art. 

Mouſſeroles, ſ. Champignons. a 

Moutarde, franzoͤſiſch zubereiteter Senf. 

Muͤsk, franzoͤſiſche Benennung des Moſchus. 

Mull wird in Holland die aͤußerliche blaßbraune, den Krapp⸗ 
wurzeln entnommene Haut, wenn ſie pulveriſirt, als ein ſchlech⸗ 
ter Krapp anzuſehen iſt, genannt. 5 

Mumien, mumila. Die Mumien find, wie bekannt, ein⸗ 
balſamirte menſchliche Koͤrper, die aus Aegypten groͤßtentheils 

uͤckweiſe in Handel kommen. Die alten Aegyptier pflegten ihre 
Todten, nachdem die Eingeweide herausgenommen waren und der 
Körper mit Palmwein und andern faͤulnißwidrigen Fluͤſſigkeiten 
eingerieben war, durch Ausfuͤllen und Ueberziehen mit Zuſammen⸗ 
ſetzungen von Pflanzen und Erdharzen, bittern, gewuͤrzhaften 
Kraͤutern, Fruͤchten, Blumen u. dgl. vor der Verweſung zu ver⸗ 
wahren. Sie wurden in fruͤhern Zeiten haͤufig in der Medizin 
angewendet; ihre Farbe iſt braun, ins Schwaͤrzliche fallend, 
glänzend; der Geſchmack gewuͤrzhaft und bitter, der Geruch eben⸗ 
falls ſtark und gewuͤrzhaft. Sie kommen aus Aegypten und Alerx⸗ 
andrien uͤber Venedig, Holland und Marſeille zum Handel, wer⸗ 
den noch in Apotheken geführt, und dienen dem gemeinen Mann 
als ſtaͤrkendes, fiebervertreibendes Mittel. , 

Mumme wird ein in Braunſchweig gebrautes, ſtarkes, dik⸗ 
kes, braunes Bier, von ſuͤßem und angenehmem Geſchmack, ge⸗ 
nannt. Es hat ſeinen Namen von dem Erfinder Mumme, der 
es zur Zeit des hanſeatiſchen Bundes zuerſt in einem Hauſe nahe 
am alten Petersthore ſoll gebraut haben. Durch die Anerken⸗ 
nung ſeiner vorzuͤglichen Güte kam es ſehr bald in fo ausgebrei⸗ 
teten Ruf, daß der Abſatz von dieſem Getränke ſich nicht bloß 
im Inlande, ſondern auch ins Ausland verbreitete, und ſtarke 
Verſendungen nach England und Holland veranlaßte, da man fand, 
daß es ſich zum Verſchicken auf dem Waſſer eignete. Man hat 
davon 2 Sorten: die ſogenannte Schiff mumm e, als die con⸗ 
ſiſtenteſte und beſte, und dann die Stadtmumme von geringerer 
Qualität. Einigen Angaben zufolge ſoll die erſte nach folgendem 
Verhaͤltniß gebraut werden: zu 2 braunſchweigiſchen Wispel 
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gutem gedoͤrrten Gerſtenmalze, welches k Stunden lang ſtark aus: 
gekocht iſt, werden 15 Himpten guter Hopfen genommen, ein 
paar Stunden gekocht, dann nach dem Erkalten zum Gaͤhren an⸗ 
eſtellt. Auf die Stadtmumme ſoll zu 2 Wispel Malz nur 4 
impten Hopfen kommen. Bei Verſendung dieſes Biers nach 
. Oftindien hat man die Bemerkung gemacht, daß es, indem es die 
Linie paſſirt, ſauer wird, hernach aver in Oſtindien, an dem 
Orte ſeiner Beſtimmung angelangt, ſeine vorige Suͤßigkeit wie⸗ 
der erhaͤlt und an Geiſt zugenommen hat. 

Mundesheimer, eine Art Neckarwein. { 

Mundleim iſt eine e des feinſten Leder⸗ 
leims, Fiſchleims mit Zucker, auch Gummi Fraganth. Zu 4 Eth. 
aufgeloͤſtem, hellem Lederleim X Lth. in waͤſſerigem Weingeiſt ge⸗ 
loͤſte Hauſenblaſe und 1 Lth. feinen Zucker nebſt 4 Antchn. ges 

ülverten Traganth gemiſcht, dieſe voͤllig gleichfoͤrmige dickliche 

luͤſſigkeit gelinde bis zur Leimdicke abgedampft, in Formen ge⸗ 
goſſen, und nach dem Erkalten in ſchmale Streifen geſchnitten, 
t ſehr feſthaltenden Mundleim, deſſen Anwendung be⸗ 
annt iſt. 

Mungowurzel, ind ianiſche Schlangenwurzel, 
Mungos s serpentum radix, iſt eine 4 bis 6 Zoll lange, fin⸗ 
gersdicke, gebogene, holzige, mit einer braunen, runzlichen Rinde 
bedeckte, inwendig weißliche Wurzel, die von einer in Java, Su⸗ 
matra, Amboina und mehrern andern oſtindiſchen Inſeln wachſen⸗ 
den Pflanze, nach L. Ophiorrhiza mungos, erhalten wird. Ihr 
Geſchmack iſt ſtreng bitter, der Geruch fehlt. Je ſtaͤrker die 
Wurzeln ſind, deſto wirkſamer ſollen ſie ſein; ſie dienen als 
Arzneimittel in ihrem Vaterlande, find in den europäifchen Laͤn⸗ 
dern noch wenig im Gebrauch. Der Preis iſt bedeutend, die Unze 
wurde noch vor kurzem mit mehrern Gulden bezahlt. Ueber Hol⸗ 
land zu beziehen. f PR 

Muſcheln. Von dieſer Gattung Schalthiere (Conchilien) 
gibt es eine große Verſchiedenheit; ſie gehoͤren unter die Familie 
der zweiſchaligen, eine Art davon iſt die Auſter. Der groͤßte 
Theil der Muſcheln wird ihrer Schalen wegen geſammelt, die 
theils fuͤr Naturalienkabinette, theils zu mancherlei Verzierun⸗ 
gen angewendet werden; oder auch, da ihre Beſtandtheile groͤß⸗ 
tentheils kohlenſaure Kalkerde find, um Kalk daraus zu brennen, 
welches befonderd mit den weißen Muſchelſchalen in Holland der 
Fall iſt; fie werden in großer Menge im Meere und ſuͤßen Waf- 
Men angetroffen. Eine Art, die beſonders häufig in der Nord⸗ 
und Oſtſee angetroffen wird, wird als Speiſe gebraucht, auf ver⸗ 
ſchiedene Art mit und ohne Gewuͤrze zubereitet, genoſſen. Sie iſt 
auswendig ſchwarz, inwendig ſilberfarben, auf beiden Seiten er⸗ 
haben, hat ein weißes Fleiſch. Je groͤßer ſie ſind, deſto vorzuͤg⸗ 
licher. Die Wintermonate eignen ſich zum Verſchicken am beſten, 
wenn die Kaͤlte nicht zu ſtreng iſt. Von den ausgeſchaͤlten wer⸗ 
den bedeutende Partien mit Salzwaſſer eingemacht, faͤßchenweiſe 
in Handel gebracht. Die bei Fleusburg im Herzogthum Schles⸗ 
wig gefundenen, außerdem die holſteiniſchen aus Kiel, unter dem 
Namen kieler Pfahl muſcheln, weil fie ſich an die, zu Dies 
ſem Behufe in der See eingeſchlagenen Pfähle anſetzen, ferner 
die hollaͤndiſchen aus Seeland, ſind die beliebteſten. Von den fran⸗ 
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3 ſind die in der ehemaligen Provence, um Iſtres und 
erre zu bemerken. 

Muscus corallinus, ſ. Korallenmoos. 

Museusislandicus, ſ. Islaͤndiſches Moos. 

Muskateller, Muskatwein, vinum muscatellum, 
iſt ein angenehmer, weißer auch rother ſuͤßer Wein, der in ganz 
Deutſchland und in den noͤrdlichen Gegenden Europa's ſehr be⸗ 
kannt und beliebt iſt. Der meiſte wird aus Frankreich bezogen; 
aber auch Italien und einige Inſeln, als Corfu, Cypern und 
Kandia liefern die vortrefflichſten Arten dieſes Weins. Unter 
den franzoͤſiſchen Sorten iſt der Frantignan einer der vorzuͤglich⸗ 
ſten, dann der rothe und weiße Luͤnell, erſterer in Frankreich un⸗ 
ter dem Namen Muscat de Clermont bekannt; geringer find die 
von Montbaſon und Beziers; ferner der St. Laurent, Cande⸗ 
perdrix und Eiotat; letzte drei Sorten aus der ehemaligen Pro⸗ 
vence, die erſtern aus dem ehemaligen Languedok. Italieniſche 
Muskatellerweine ſind der ſicilianiſche von Syrakuſa, die ſardi⸗ 
niſchen von Cagliari, mehrere toskaniſche, als der weiße Caſtello, 
der von Camofano, Carmignano, Camugliano, Stiano u. a. O. 
m. Die franzoͤſiſchen werden in Orxhoften A 29 Veltes von Bor⸗ 
deaur und Cette bezogen und häufig nach Holland, England, Ham⸗ 
burg, Bremen und Stettin verſandt; ſehr oft werden ſie an die⸗ 
ſen Orten nachgeahmt und ſind erkuͤnſtelte Weine, welches haͤufig 
beim Frontignan und Luͤnell der Fall iſt, wenn man ſie nicht di⸗ 
rect von Bordeaux bezieht. Die italieniſchen erhält man über 
Livorno; hinſichtlich der Inſelweine oder der ſogenannten levan⸗ 
tiſchen ſind Genua und Trieſt die vornehmſten Beziehungsplaͤtze. 

Muskateller ⸗Roſinen, ſ. Roſinen. 

Muskaten⸗Balſam, Balsamus nucis moschatae, Ole- 
um nucistae expressum, iſt das ausgepreßte Del der Muskaten⸗ 
nuͤſſe, ſ. Muskatenoͤl. 

Muskatenblüthen, Macis, find netzfoͤrmige, markige, 
fette, in ſchmale Lappen oder Riemen verſchiedener Breite ge= 
theilte Gewebe, die in der Muskatenfrucht unter der Außern flei⸗ 
ſchigen Schale den eigentlichen Kern, welcher die Muskatennuß 
iſt, umgeben. Der Baum; Myristica moschata, wächft auf den 
molukkiſchen Inſeln, vorzüglich auf der Inſel Banda; den fruͤ⸗ 
hern Alleinhandel der Hollaͤnder mit den Produkten dieſes Baums 
haben theils die Englaͤnder, theils die Franzoſen durch Anpflan⸗ 
zungen, letztere auf den Inſeln Isle de France, Bourbon und 
Sechelles aufgehoben. Der Baum ſoll die Groͤße des Birnbaums 
haben; die Zahl der Fruͤchte, welche er liefert, koͤnnen nach der 
dreimaligen Ernte in jedem Jahre im Durchſchnitt auf 300 an⸗ 
genommen werden, und die Summe des jährlichen nach Europa 
kommenden Quantums betrug an Muskatenbluͤthen früher ſchon 
100,000 Pfd. Die Muskatenbluͤthe iſt friſch von carmoiſinrother 
Farbe, getrocknet dunkelgelb. Sie muß, wenn ſie gut ſein ſoll, 
ſafrangelb, duͤnn, biegſam, von aͤußerſt durchdringendem, hoͤchſt 
angenehmem Geruch, ſtarkem, balſamiſchem, gewuͤrzhaftem, etwas 
bitterlich ſcharfem Geſchmack ſein. Ueber Holland zu beziehen. 

Muskatenbohnen, faba pecurim, pechurim, faba 
macis, iſt eine länglich eifoͤrmige, auf der einen Seite erhabene, 
auf der andern Seite vertiefte, an beiden Enden abgeſtumpfte, 1 
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Zoll lange, auch etwas größere Bohne oder Kern, von ſchwaͤrz⸗ 
lichbrauner oder olivenartiger Farbe, inwendig iſt ſie heller. Sſe 
iſt ziemlich glatt und ſchwer, muͤrbe, leicht zu ſchneiden und zu 
pülvern; ihr Geruch, fo wie der Geſchmack, gleichen einigerma⸗ 
Ben dem Saſſafras, oder vielmehr einer Vermiſchung von Mus⸗ 
katennuß und Saſſafras. Der Baum fol laurus pecurim fein, 
nach Humboldt Ocotea pichurim, waͤchſt in Paraguay und 
Braſilien. Nach Dr. Martius kommen dieſe Bohnen weder 
von Laurus pechurim noch von Tetranthera pechurim, auch 
nicht von dem Baume, welchen Herr von Humboldt unter dem 
Namen Ocotaea pechurim beſchrieben. Derſelbe, welcher in 
Braſilien Gelegenheit hatte, die Fruͤchte am Baume ſelbſt zu be⸗ 
obachten, meint, daß ſie nach ſeinen Beobachtungen von zwei 
Baumarten, die noch nicht beſchrieben ſind, kommen. Er bezeich⸗ 
net ſie mit dem Trivialnamen, welche ſowohl den vaterlaͤndiſchen 
Namen, als die Verſchiedenheiten der Groͤße in Erinnerung brin⸗ 
gen, und nennt die Bäume Ocotaca pechuri major und Ocotaea 
echuri minor; denn Pechuri werden der Baum und die Früchte 
in der braſilianiſchen Sprache genannt, die portugieſiſche Schreib⸗ 
art iſt eigentlich Puxury, Puxery oder Puxiri. Der Baum Pu- 
chary major hat ſehr dicke glänzende Blätter von campherarti⸗ 
gem Geſchmack. Das roͤthliche Holz der juͤngern Aeſte ſchließt 
bedeutend viel Mark von gleicher Farbe ein, und alle dieſe Theile 
verrathen durch ihren campherartigen Geſchmack und Geruch die 
Gegenwart einer bedeutenden Menge eines aͤtheriſchen Stoffes. 
Die Frucht iſt eine ziemlich fleiſchige Steinfrucht von der Groͤße 
einer damascener Pflaume, mit aͤußerſt duͤnner Kernſchale. Die 
Epidermis ſpielt in das Blaͤulichrothe, und das den Samen ein⸗ 
ſchließende Fleiſch hat aromatiſche Beſtandtheile. Ocotaea Pu- 
chury minor iſt ein Baum von minder ſchoͤnem Anſehen. Rinde, 
Holz, riechen und ſchmecken faſt wie Saſſafras, doch ſind dieſe 
Theile bei weitem nicht von ſo energiſchem Aroma, als die von 
Puchury major. Die Samenlappen ſind wenigſtens um ein 
Drittheil kleiner, als bei der erſtern Art, beſitzen, friſch getrock⸗ 
net, einen ſehr angenehmen Geruch, der an peruvianiſchen Bal⸗ 
ſam erinnert. So wie ſie zu uns in Handel kommen, ſind ſie 
minder aromatiſch, als die groͤßern, und fettes Oel und Amylum 
iſt im ſtaͤrkern Verhaͤltniſſe in ihnen vorhanden. Beide Arten 
von Pechurys Samen werden von den Indianern ohne weitere 
Unterſcheidung geſammelt. Sie wachſen einzeln zerſtreut in den 
Wäldern von Rio Negro und Yupuri,, viel ſeltener an den So⸗ 
limaes oder Amazona's, oberhalb feiner Vereinigung mit dem 
Rio Negro. Eben ſo findet man ſie auch hier und da an den 
noͤrdlichen Beifluͤſſen des Amazonenſtromes. Sie reifen ihre 
Fruͤchte in den erſten Monaten des Jahres, und dieſe fallen 
dann von ſelbſt aus den ſchalenfoͤrmigen Kelchen auf den Bo⸗ 
den. Die Indianer pflegen die Cotyledonen aus der fleiſchigen 
Frucht herauszunehmen und an einem gelinden Feuer zu trocknen, 
wobei ein Theil des fluͤchtigen Oels verloren geht. Dieſes Ver⸗ 
fahren iſt uͤbrigens nothwendig, weil die Samen außerdem bei 
der Feuchtigkeit des Klimas ſehr leicht in Gaͤhrung und Fäulniß 
uͤbergehen wuͤrden. In Braſilien ſelbſt braucht man die Pechu⸗ 
rimbohnen nicht ſelten gegen die mancherlei Arten von Leiden 
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der Verdauungsorgane, welche dort bald als allgemeine, bald 
als Örtliche Krankheitszuſtande ſich geſtalten, und ihren Grund 
in dem heißen Klima, den ſchlechten Nahrungsmitteln und den 
Aus ſchweifungen in der Liebe haben, welchen man fo häufig ſich 
ergibt. Gegen den Stich der Rochenfiſche, die hier und da in 
den Gewaͤſſern von Rio Negro vorkommen, werden warme Cato⸗ 
plasmen von Pechurimbohnen als ſehr wirkſam empfohlen. Wir 
bekommen dieſe Bohnen am meiſten uͤber England und Holland. 
N uskatennuͤſſe, nuces moschatae. Die Muskatennuß 
iſt der Kern der Frucht, welche der Muskatenbaum liefert, deſſen 
ſchon bei den Muskatenbluͤthen erwahnt iſt. Die Frucht, von der 
Groͤße einer Pfirſiche, der Länge nach eingekerbt, enthält dieſen 
noch mit einer harten ſchwarzen Schale umgebenen Kern, der 
rundlich, dicht, ſchwer, auswendig hellaſchgrau, auch bräunlich 
weiß, unregelmaͤßig gefurcht, inwendig aber braungelbroͤthlich und 
marmorirt iſt; der Geſchmack ift ſtark gewuͤrzhaft, etwas fettig, 
der Geruch hoͤchſt angenehm und durchdringend. Nachdem die 
Fruͤchte reif geworden, bricht die äußere Schale von ſelbſt auf; 
man nimmt die Muskatenbluͤthe, nebſt den darunter befindlichen 
Kern oder die Nuß heraus, befreit fie von der harten Schale, ſor⸗ 
tirt ſie und legt ſie auf eine kurze Zeit in Kalkwaſſer, worauf 
ſie getrocknet werden und zum Verſchicken tauglich ſind. Die 
Waare iſt indeß nicht von gleicher Guͤte, indem man auch von 
andern Spielarten und Arten die hierher gehoͤrigen Produkte ein⸗ 
führt. Unter den Spielarten iſt beſonders Myristica Moschata 
var. sphenocarpa Dierh, ausgezeichnet, deren Nuͤſſe laͤnglicher und 
walzenfoͤrmiger find, und von mehrern Schriftſtellern mann li⸗ 
che genannt werden. Den Fruͤchten der andern Arten geht vor⸗ 
züglich die Güte des Aromas ab, ja fie wirken oft ſogar narko⸗ 
tiſch. Aber auch von dem echten gemeinen Muskatenbaum erhaͤlt 
man verſchiedene Sorten, wiewohl meiſt nur die beſten nach Eu⸗ 
ropa kommen, die mittlern und ſchlechten Sorten aber in ihrem 
Vaterlande zur Bereitung des Muskatnußols oder Balſams bes 
nutzt werden. Gute Nuͤſſe muͤſſen die bereits angefuͤhrten Eigen⸗ 
ſchaften beſitzen; von Würmern angefreſſene nennt man Ru m⸗ 
ven oder Rompen, es iſt die geringſte Sorte. Die kleinen run⸗ 
den werden in der Regel den groͤßern laͤnglichen vorgezogen. Auch 
dieſe Waare iſt öfters der Verfaͤlſchung unterworfen; es kom⸗ 
men zuweilen welche in Handel, die ſowohl aͤußerlich als inwen⸗ 
dig eine egale braune Farbe, und wenig oder einen aͤußerſt ſchlech⸗ 
ten Geruch haben; man hat ihnen durch Extrahiren mit Wein⸗ 
eiſt ſchon ihren aͤtheriſchen Stoff entzogen. Vor einiger Zeit 
amen uͤber Helgoland aus grobem Mehl, Thon und Muskaten⸗ 
nußpulver zuſammengeſetzte, unter die guten Nuͤſſe e cht, in Han⸗ 
del, weßhalb man ſich, beſonders wenn die Waare theuer iſt, 
ſehr in Acht zu nehmen hat. Das Quantum der jaͤhrlich nach 
Europa kommenden Muskatennuͤſſe fol ſich über 250,000 Pfd. be⸗ 
laufen. Ueber Holland zu beziehen. Ein in den echten Muska⸗ 
tennuͤſſen in der neueften Zeit vorgefundener, und dieſe Gattung 
charakteriſirender Stoff iſt das Myristiein, welches nach John 
dem Campher aͤhnlich, und wahrſcheinlich das feſtere der beiden 
atherifchen, in der Muskatennuß befindlichen Oele iſt; von Gme⸗ 
lin wird dieſer Stoff Muskatcampher genannt. Dieſe campher⸗ 
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ahnliche Subſtanz unterſcheidet ſich von dem wahren Campher 
dadurch, daß fie ſchon bei 40 Grad Celſius fluͤſſig wird, erſterer 
aber dazu einer weit hoͤhern Temperatur bedarf, daß ſie eine ei⸗ 
genthuͤmliche, gewoͤhnlich prismatiſch kriſtalliniſche Geſtalt an⸗ 
nimmt, und einen ſcharfen charakteriſtiſchen Geſchmack beſitzt. 
. Bonaftre fand in 500 Theilen Muskatnuͤſſen: weiße talgartige 
Materie 38; aͤtheriſches Oel 30; Säure gegen 45 Satzmehl 
12; Gummi 6; Faſer 270; Verluſt 20 Ankheile. Man benutzt 
nicht allein die Muskatnuͤſſe und Blumen als koͤſtliches Gewürz 
zu Speiſen und Backwerk, ſondern man hat ſie auch als Arznei⸗ 
mittel bei Magenbeſchwerden, Diarrhéen u. ſ. w. angewendet. 
Doch erfordert der Gebrauch Vorſicht, da größere Gaben Kälte 
der Glieder, Sinnloſigkeit, ja ſogar den Tod herbeigefuͤhrt ha⸗ 
ben. Die in Zucker eingemachten unreifen Muskatennuͤſſe werden 
als ein hoͤchſt angenehm ſchmeckendes Confect geruͤhmt, welches 
jedoch in größerer Menge ebenfalls betäubende Wirkungen zeigt. 

Muskatenoͤl; man hat hiervon das ätheriſche, durch 
Deſtillation aus den Muskatenbluͤthen bereitete; dann ein aͤtheri⸗ 
ſches aus den Muskatennuͤſſen, und endlich ein durch gelindes Aus⸗ 
preſſen der Nuͤſſe erhaltenes fettes. Das Muskatbluͤthenoͤl iſt 
eine feine, weißgelbliche, aͤtheriſch lige Fluͤſſigkeit, von concen⸗ 
trirtem Geruch und Geſchmack der Muskatbluͤthe; es beträgt den 
64. Theil derſelben. Das durch Deſtillation der Nuͤſſe erhaltene 
iſt gelblich, und hat den ihm zukommenden ſtarken Geruch, be⸗ 
trägt den 16. bis 24. Theil derſelben. Das durchs Auspreſſen 
der Nuͤſſe gewonnene hat gewoͤhnlich die Conſiſtenz eines weichen 
Talgs, iſt unter dem Namen balsamum nueis moschatae, oder 
Oleum nucistae expressum bekannt, beſteht aus ätheriſchem und 
fettem Oele; es beſitzt eine rothgelbe Farbe und angenehmen Ge⸗ 
ruch und Geſchmack, loͤſt ſich, wenn es echt iſt, groͤßtentheils in 
Aether auf. Das in viereckigen, glatten, ziemlich feſten Stuͤcken, 
wiewohl am haͤufigſten vorkommende, wird aus Holland bezogen, 
hat gewöhnlich eine blaſſe Farbe und iſt ſelten unverfaͤlſcht, wel⸗ 
ches die ünverhaͤltnißmäßige Wohlfeilheit ſchon zu erkennen gibt. 
Ein aus Oſtindien in Flaſchen verſandtes, von butterartiger Con⸗ 
ſiſtenz, iſt das vorzuͤglichſte. 

Muskat: Wein, ſ. Muskateller. 

Muſivgold, Malergold, Aurum musivum, iſt ein 
durch die Kunſt zuſammengeſetztes Produkt aus Zinn, Queckſil⸗ 
ber, Salmiak und Schwefelblumen, hat den Namen bloß, weil 
es eine ſchoͤne goldgelbe Farbe beſitzt; wird zum Vergolden, zum 
Malen u. ſ. w. gebraucht. 

Mufivfilber, Maler ſilber, Argentum musivum, 
eine Compoſition von Zinn, Wismuth und Queckſilber; wie das 
Muſivgold im Gebrauch. 

Mutterharz, ſ. Galbanum, 

Mutterkümmel, roͤmiſcher Kümmel, semen cu- 
mini cymini, iſt der Samen von einer in Aegypten und Aethio⸗ 
pien wildwachſenden, aber auch in Italien, Sicilien und Maltha 
häufig angebauten Schirmpflanze, nach L. Cuminum cyminum. 
Er IR noch einmal fo lang als der gemeine Kuͤmmel, gruͤnlich, 
graugelb, von ſehr ſtarkem, Außerft durchdringendem, widrigem 
Geruch, unangenehm bitter gewuͤrzhaftem Geſchmack; wird in 
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der Medizin angewendet. 1 Pfd. gibt durch Deſtillation 1 Lth., 
auch noch etwas mehr Atherifches Del. Von Hamburg und an⸗ 
dern Seeſtaͤdten zu beziehen. a 

Mutter- Nelken, Anthophylli, find die braͤrnlich 
ſchwarzen, Zoll langen, an beiden Enden ſchmalen, in der Mitte 
bauchigen Früchte des Gewuͤrznelkenbaums, Cariophyllus aroma- 
ticus, der vorzuͤglich auf den molukkiſchen Inſeln zu Haufe iſt, 
und eine anſehnliche Hoͤhe erreicht. Sie gleichen im Geruch und 
Geſchmack den Gewuͤrznelken, jedoch iſt beides ſchwaͤcher. Ein 
Mehreres, ſ. Nelken. 

Mutterzimmt, ſ. Cassia lignea. 

Myrobalanen, Myrobalani, find Steinfruͤchte, die wir 
aus Indien erhalten; man hat davon 5 Arten, als: Myrobalani 
emblicae, aſchfarbene Myrobalanenz ſie ſind ſechseckig, 
e von Farbe, in der Größe einer kleinen Wallnuß, von 

itterem, zuſammenziehendem Geſchmack, ohne Geruch. Myroba- 
lani citrinae, gelbe Myrobalanen; find etwas über einen 
Zoll lange, wenig runzliche, fuͤnfeckige, gelbliche Früchte. My- 
robalani chebulae, eiförmige, dunkelbraune, mit hervorragenden 
Rippen verſehene, fie find weit größer als die vorigen. Myro- 
balani belliricae; die belliriſchen; von rundlicher, etwas 
laͤnglicher Geſtalt, in der Groͤße einer Nuß, fuͤnfeckig und grau⸗ 
braun. Myrobalani Indae s. nigrae, die indianiſchen; find 
die kleinſten, eirundlaͤnglich, runzlich, aͤußerlich ſchwarz, inwen⸗ 
dig pechartig. Noch vor kurzem wußte man nicht genau, von 
welchen Pflanzen dieſe Fruͤchte eingeſammelt wurden, ob ſie von ein 
und demſelben Gewaͤchſe, und nur Varietaͤten waren, außer die 
aſchfarbenen, Myrobalani emblica, von Phyllanthus emblica, 
einem in das Geſchlecht der Euphorbien gehoͤrenden Strauche, den 
man fuͤr einen hohen Baum ausgab. Jetzt nimmt man aber eine 
naͤhere Beſtimmung der uͤbrigen an, wonach die indiſchen belliri⸗ 
chen, die großen ſchwarzbraunen und gelben, von 3 Baͤumen 
ommen, als terminalis belerica Roxburgh, terminalia che- 
bula W, terminalia citrina Roxb.; fie wachſen auf den circa⸗ 
riſchen Gebirgen in Hindoſtan, werden dort zuweilen von den 
Leuten gegeſſen, haben dann eine laxirende Eigenſchaft, werden 
auch in Abkochungen zur Appretur einiger Zeuge beim Faͤrben ge⸗ 
braucht. Man erhaͤlt die Myrobalanen gewoͤhnlich getrocknet, auch 
in Zucker eingemacht aus Indien durch die Handlungen aus Ma⸗ 
lakka, Java und Macaſſar; uͤber Holland. ; 5 

Myrrhen, Myrrha, Gummi myrrhae. Dieſes Gummi⸗ 
harz beſteht aus kleinen oder groͤßern, trocknen, zerbrechlichen, 
inwendig fettig anzufuͤhlenden, halbdurchſichtigen, eckigen auch 
rundlichen, mehr oder weniger braunen Stuͤcken. Die Pflanze, 
von welcher es gewonnen wird, war noch nicht hinlaͤnglich be⸗ 
ſtimmt; Einige wollen es von einem ſtachlichen, ins Mimoſen⸗ 
Geſchlecht gehoͤrenden Baum, Andere von der Amyris ableiten. 
So viel iſt gewiß, daß daſſelbe aus Aegypten, Arabien und Aethio⸗ 
pien gebrachk wird; es kommt in verſchiedenen Sorten vor, wo⸗ 
von die auserleſene Myrrha electa und die gemeine, Myrrha in 
sortis, zu bemerken iſt. In der neueſten Zeit iſt durch die Be⸗ 
mühungen Ehrenbergs bekannt geworden, daß nicht, wie man 
früher allgemein glaubte, Amyris Kataf, ſondern Balsamoden- 
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dron Myrrha Nees, Amyris Myrrha, Myrrhenbaum, die Stamm⸗ 
pflanze ift. Der Myrrhenbaum erſcheint in den Acacienwaͤldern 
als Unterholz, ſeine Rinde iſt glatt, blaßaſchgrau, das Holz iſt 
gelblichweiß und, wie die Rinde, geruchlos. Die Blätter ſtehen 
einzeln oder haͤufiger buͤſchelfoͤrmig zuſammen, auf kurzen und 
glatten Blattſtielen. Sie ſtehen ungleich dreizähnig, die Blaͤtt⸗ 
chen ſind vollkommen glatt, verkehrt eifoͤrmig und ſtumpf, an 
der Spitze undeutlich ſtumpf gezaͤhnelt. Ehrenberg fand den 
Myrrhenbaum an der Graͤnze des gluͤcklichen Arabien. Die erſte 
Sorte oder die echte Myrrhe iſt von Farbe dunkelrothbraun, 
rein, fettig anzufuͤhlen, im Bruche ſproͤde, fettglaͤnzend, mit 
weißlichen krummen Strichen. Sie zergeht im Munde, hat einen 
ſcharfen, gewuͤrzhaft bittern Geſchmack, und einen ſtarken eigen⸗ 
thuͤmlichen, balſamiſchen Geruch, der beſonders beim Puͤlvern 
hervortritt. Die zweite Sorte beſteht aus ſchwaͤrzern, ſchlechten 
Stuͤcken, iſt ſehr oft weich, klebrig, beſitzt daher keine Sproͤdig⸗ 
keit, hat wenig Geruch, und iſt in der Regel eine grobe Verfaͤl⸗ 
ſchung, die aus Kirſchgummiſtuͤcken, Bdelliumgummi, oder auch 
aus anderm Gummi und Harz mit ſpirituoͤſer Myrrhentinctur 
angemacht, beſteht. Alle drei Verfaͤlſchungen laſſen ſich erken⸗ 
nen: die erſte an der hellern, durchſichti en, geſchmackloſen Be⸗ 
ſchaffenheit; die zweite an der größern Zaͤhigkeit, dunkelbraunen 
Farbe, weniger bitterm, balſamiſchem Geſchmack, und an dem Kni⸗ 
ſtern, der Flamme des Lichts ausgeſetzt. Die dritte ebenfalls 
durch die Zaͤhigkeit und mangelnden ſtarken Geruch beim Puͤl⸗ 
vern. Gute Myrrhe loͤſt ſich bis auf F oder 4 im Waſſer auf, 
das Uebrige iſt im Weingeiſt aufloͤslich, und der harzige Theil der⸗ 
ſelben. Am Lichte brennt ſie ohne Kniſtern mit heller Flamme 
und angenehmem Geruch. Eine der vorzuͤglichſten Sorten kommt 
von Morcha am rothen Meere, ſo wie von Baſſora. Noch gibt 
es eine oſtindiſche Myrrhe; dieſe findet ſich in großen, unebenen 
Stuͤcken vor, ſie iſt haͤufig mit einem braͤunlichgelben Staube 
(wie das Anime) uͤberzogen. Auf dem Bruche iſt ſie fettglaͤn⸗ 
zend, und nach dem Umfange zu ſchwarzbraun. Sie ſchmeckt 
ſehr wenig bitter, uͤbrigens myrrhenartig. Der Geruch aͤhnelt 
der echten Myrrhe ebenfalls. Man findet nach Pfaff oͤfters in 
dieſer oſtindiſchen Myrrhe ein undurchſichtiges Gummiharz, wel⸗ 
ches eine gelblichweiße Farbe und einen hoͤchſt bittern Geſchmack 
beſitzt. Der Dr. Mart ius hat demſelben den Namen weiße 
Myrrhe beigelegt. Dieſe weiße Myrrhe kommt, ſeinen Beobach⸗ 
tungen und Erfahrungen nach, immer nur in der rothen Myrrhe 
beigemengt vor. Es ſind entweder kugelige Tropfen, oder mehr 
oder weniger eckige, unebene Stuͤcke. Auf dem Bruche, der mu⸗ 
ſchelig iſt, iſt dieſe weiße Myrrhe matt, und zeigt einen ſchwa⸗ 
chen, wachsaͤhnlichen Glanz; von Farbe hat ſie viel Aehnlichkeit 
mit einer geringen Sorte Ammoniak. Der Geruch iſt ſchwach 
myrrhenartig, was vielleicht bloß von der Myrrhe herkommt, in 
welcher ſie ſich findet. Vor dem Loͤthrohre verbreitet ſie anfangs 
den eigenthuͤmlichen Myrrhengeruch; fie kommt nicht zum Schmel- 
zen; erſt bei verſtaͤrkter Hitze blähet fie ſich ſtark auf, und ver⸗ 
breitet einen ſehr unangenehmen, dem verbrennenden Haare aͤhn⸗ 
lichen Geruch, und zuletzt liefert fie eine ſehr voluminöfe Kohle. 
Beim Kauen lacteſeirt fie den Speichel und zeigt hier einen ers 
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ſtaunlich bittern, Colocynthen ähnlichen Geſchmack. Sie läßt ſich 
ſehr leicht zum feinſten Pulver reiben, gibt mit wenig Waſſer 
eine weiße Emulſion, mit Waſſer angeſchüttelt entſteht eine weiß⸗ 
truͤbliche Fluͤſſigkeit, und erwärmt wird das Ganze unter beinahe 
vollſtaͤndiger Aufloͤſung milchweiß. Mit Alkohol wird ſelbſt durch 
Kochen bloß ein ſchwach gelblicher Auszug erlangt, der das Lack⸗ 
mus papier ſchwach roͤthet und auf Zuſatz von Waſſer eine milchige 
Fluͤſſigkeit darſtellt. Man erhält in Europa die Myrrhen entwe⸗ 
der in Kiſten, oder in ledernen Ballen von 4 bis 500 Pfund durch 
die hollaͤndiſchen und engliſchen Compagnien. Livorno, Marſeille 
und Amſterdam find die vorzuͤglichſten Beziehungsorte, wo fie in 
feine, mittlere u. ordinaire Sorte eingetheilt werden. Der Gebrauch 
der Myrrhe iſt in mediziniſcher Hinſicht betraͤchtlich. ö 
Myvde, ſchwarze Bruſtbeeren, ſ. Sebeſten. 


Nagas holz, oder Eiſenholz von Ceylon, Lignum Na- 
gas Der Baum heißt nach Linne Mesua ferrea, nach Ru mph 
Nagassarium. Der Dr. Martius gibt von dieſem Holze fol: 
gende Nachricht: Es kommt von einem Stamme von beträchtli⸗ 
chem Durchmeſſer, es hat eine ſpecifiſche Schwere von 1,094, iſt 
ſehr hart, ſchwaͤrzlich mit Gand Splint, einer ſchoͤnen Politur 
fähig und iſt auf braunem Grund mit ſehr enge ſtehenden, weißen 
Punkten wie beſäet. Es hat einen ſtarken, ſaſſefrasaͤhnlichen 
Geruch und Geſchmack. Laſeigne zerlegte es chemiſch, irrte 
aber wahrſcheinlich in der Angabe, daß das fluͤchtige Oel ſich bloß 
in der Rinde befaͤnde; oder es war vielleicht gar nicht daſſelbe 
Holz, das er unterſuchte. Dieſes Holz, welches wenig gekannt iſt, 
konnte ſowohl als Arzneimittel und Gewürz, als zu eingelegter 
Arbeit gebraucht werden. Den Namen Eiſenholz erhielt es von 
ſeiner ſehr beträchtlichen Härte; aber viele andere Hölzer, aus de⸗ 
nen die wilden Voͤlkerſtämme ſchneidende Werkzeuge machen, da 
ſie den Gebrauch des Eiſens nicht kennen, wuͤrden dieſen Namen 
eher verdienen; hierher gehoͤren unter andern das Eiſenholz von 
Isle de France (ſpecif. Gewicht 1,22), Stadmannia Sideroxylon; 
das Eiſenholz von der Inſel Bourbon, Sideroxylon cinerareum 
Lamb.; das Eiſenholz der Malayen; das Eiſenholz von Marti⸗ 
nique, Siderodendron triflorum Schwarz. 

Nancyer Lichter, ſ. Lichter. 8 

Nanteſer Weine. Hierunter ſind die in der Gegend um 
Nantes und überhaupt einige an der Loire gebaute weiße, leichte 
Be Aan ſie gehen haͤufig in die noͤrdlichen Gegenden und 
nach Holland. 

Naphtha. Im Allgemeinen iſt dieſer Name mit Aether 
gleichbedeutend, und bezeichnet eine hoͤchſt ſubtile, fluͤchtige, leicht 
entzuͤndliche, im Alkohol leicht, im Waſſer nur zum geringern 
Theile auflösliche Fluͤſſigkeit. Unter dem Namen Bergnaphtha 
verſteht man aber das weiße Berg⸗ oder Steinoͤl, Naphtha petrae, 
Oleum petrae album, f. d. Art. Bergoͤl. Ueber Vitriol⸗ 
naphtha, Eſſignaphtha, Salpeternaphtha, ſ. Vitri⸗ 
olaͤther, Eſſigaͤther, Salpeterather. 

Narbonne, heißt der rothe franzoͤſiſche, um die Stadt Nar⸗ 
bonne, im jetzigen Departement Aude, zur ehemaligen Provinz 
Languedok gehörig, gezogene Wein. Ueher Cette zu beziehen. 
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Nareotin, ſ. Opium. ; i 

Nardus celtica, oder spica celtica, zeltiſche Narde; 
eine aus Fafern durch kleine Blätter wie mit Schuppen bedeckte 
Wurzel, nebſt dem daran hängenden, knotig geſtalteten, untern 
Stengel des Alpenbaldrians, valeriana celtica L., eine 
Pflanze, die auf den Alpen in Italien, der Schweiz und Steyer⸗ 
mark waͤchſt. Dieſen Theil der Pflanze hielt man fonft für eine 
Blume; der Geſchmack iſt ſcharf, bitter und gewuͤrzhaft, der 
Geruch ſtark und angenehm baldrianartig, kommt aus Italien und 
der Schweiz. WR 

Nardusindica, spica nardi, indianiſcher Spicka⸗ 
nard; mit anhängenden Blaͤtterfaſern und Rippen vorkommende 
Wurzel einer Pflanze, die in Indien waͤchſt, neuern Beſtimmun⸗ 
gen zufolge von Valeriana jatamansi Roxburgh.; man hielt fie 
ſonſt für die Wurzel des Andropogon nardus L., einer in Oſtin⸗ 
dien wachſenden Grasart, die eine dem Kameelſtroh ähnliche 
Stoppel gibt. Der Geruch dieſer braunroͤthlichen Wurzel, unter 
dem Namen indfaniſcher Spickanard bekannt, und der berühmte 
Spickanard der Alten, iſt ſtark, eigenthuͤmlich, balſamiſch; ihr 
Geſchmack etwas ſcharf, bitterlich. Sie wird in Hindoſtan gegen 
alle Nerven⸗Krankheiten, Convulſionen u. dgl. mit großem Nutzen 
2 dient beſonders als ein Mittel wider die fallende 

ücht. 

Nasturtium indicum, indianiſche Kreſſe; die 
Pflanze heißt tropaeolum majus L., ihr Vaterland iſt Peru; 
wacht als Zierpflanze Häufig in unſern Gärten. Die Blumen: 
knospen, mit Eſſig eingemacht, liefern das beſte Surrogat fuͤr 
Kapernz ſ. Kapern. g 

Natron, Natrum, ſ. Mineralalkali und Sode. 

Neapelgelb, Neapolitaniſches Gelb, ein metalli⸗ 
ſches Farbenpraͤparat, welches durch einen chemiſchen Prozeß aus 
der Verbindung des Spießglanzes, Bleies, Federalauns und Sal⸗ 
zes erhalten wird; in der Malerei ein bekannter Artikel. Es iſt 
leicht zerreiblich, muß trocken und von hochgelber Farbe ſein. Aus 
Farbefabriken zu beziehen e a 

Nekar: Weine, find die am Neckar⸗Fluß gewonnenen 
Weine, wozu die im Wuͤrtembergiſchen, Badenſchen und die in 
der Unterpfalz gehoͤren. Unter die vorzuͤglichern rechnet man den 
Eyburger, den bei Steten im Remsthale, ein weißer, ſtar⸗ 
ker Wein, unter dem Namen Brotwaſſer bekannt; ferner den 
rothen um Sulzbach im Baden⸗Durlachſchen, Bleichert ge⸗ 
nanntz außerdem die um Weinsberg, Wangen, Durlach, Brackenheim, 
Markdorf, Sellingen gewonnenen rothen u. weißen. Ein guter 
fa bes iſt der Muͤndelsheimer. Die aus der Unterpfalz 
ind der heidelberger, rohrbacher, nußbacher, kirchheimer, edinger, 
weinheimer, neckarhauſener. Beziehungsorte dieſer Weine ſind 
Durlach, Baden, Heilbronn, Stuttgart, Heidelberg, Wangen, 
Augsburg, Stadt Weißenburg. Im Wuͤrtembergiſchen wird er 
ohmweiſe oder nach Eimern, à 16 Immi, gehandelt. Weißen⸗ 
burg, welches ſtarken Abſatz damit macht, hat Eimer à 603 leip⸗ 
ziger Kannen. Von Heidelberg wird er bezogen in Fudern à 10 
Ohm, der Ohm haͤlt 12 Viertel, 1 Viertel 4 Maß, 100 Heidel⸗ 
berger gleichen 200 Berliner. 


* 


46 Nelken. 


Nectar, Nektar, ein bei den alten Griechen und Roͤmern 
ſehr gebraͤuchlicher Name; ſie bezeichneten dadurch ein hoͤchſt an⸗ 
genehmes, geiſtiges Getränk, es war ihnen der Goͤttertrank, wel⸗ 
cher nach ihrer Mythe im Olymp geſpendet wurde, und Unſterb⸗ 
lichkeit verlieh. Jetzt belegt man den auf der Inſel Scio aus 
getrockneten Trauben bereiteten, griechiſchen, aͤußerſt lieblichen, 
fügen Wein mit dieſem Namen. Er wird von den griechiſchen 
Inſeln bezogen. 5 

Negra, iſt die geringſte Sorte der Kochenille im ſpaniſchen 
Handel, fie ſieht ſchwarz aus; ſ. Kochenille. 

Negrillo nennen die Italiener eine Sorte ſchwarzen Schnupf⸗ 
tabak, der aus Holland kommt. 

Nelken, Gewuͤrznelken, Gewürznägelein, Kreidenelken, caryo- 
phylli aromatici, find noch unentwickelte, getrocknete Blumen, 
die ein ſehr anſehnlicher, beträchtlich hoher Baum, nach L. caryo- 
phyllus aromaticus, nach Thunberg eugenia caryophillata, 
liefert, welcher auf den molukkiſchen Inſeln wild waͤchſt, im oͤſtli⸗ 
chen Afrika und Weſtindien gebauet wird. Die Geſtalt dieſes 
Baumes gleicht einem Lorbeerbaume, ſeine Hoͤhe der eines Kirſch⸗ 
baums. Es gibt davon Varietäten, die wie Buchen ausfehen. 
Nur wenige Fuß vom Boden zertheilt ſich der einfache, aufrechte 
Stamm in zwei, drei und mehr aufrechte Aeſte, ſo daß das Ganze 
das Anſehen eines Strauches erhält, und dieſe Abaͤnderungen 
werden als vorzüglich fruchttragend mehr geſchatzt, als die mit 
einfachem Stamme. Eine pyramidenförmige, mit unzähligen ro⸗ 
ſenfarbenen Bluͤthen und ſchoͤnen grünen Blättern geſchmuͤckte 
Krone ſtellen die Aeſte dar, indeß die Wurzel gerade abwärts 
und ſehr tief in den Boden dringt. Dicht und ſchwer iſt das 
Holz, welches eine duͤnne, glatte, braungraue Rinde feſt umſchließt. 
Die 3 bis 4 Zoll langen und 10 bis 15 Linien breiten Blätter 
find laͤnglich, lanzettfoͤrmig, zugeſpitzt, ganzrandig, glatt, mit zahl⸗ 
reichen Druͤſenpunkten beſetzt, welche auf beiden Flaͤchen ſichtbar 
ſind. In ziemlich lange, unten ſcharf kantige, und am untern 
Ende verdickte Blattſtiele gehen die Blätter über, welche entgegen⸗ 
geſetzt zu ſtehen pflegen. In dreitheiligen, faſt gegliederten Dol⸗ 
dentrauben zeigen ſich theils an den Aſtenden, theils aber auch in 
den Blattachſeln die kurzgeſtielten, ſchoͤn roſenfarbigen, hoͤchſt an⸗ 
genehm aromatiſch riechenden Blumen, welche ſelbſt noch getrock⸗ 
net dieſen Wohlgeruch nicht ganz verlieren. Der Kelch beſteht 
aus einer ſehr langen, trichterfoͤrmigen Roͤhre, welche unten mit 
dem Fruchtknoten verwachſen, ſich oben in eine viereckige Ebene 
endet, an deren Saum vier dicke, eifoͤrmige, ſpitzige Abſchnitte 
oder Kelchzaͤhne ſtehen. Außen iſt er mit Drüfen beſetzt, anfangs 
grünlich, ſpaͤterhin roth und etwas runzlich. Aus vier rundlichen, 
ſitzenden, concaven u. hinfaͤlligen, blaßroſenrothen Blumenblättern, 
welche mit den Kelchabſchnitten abwechſeln und vor dem Aufblühen 
kopffoͤrmig zuſammengeballt ſind, wird die Krone zuſammengeſetzt. 
In großer Anzahl entſpringen die Staubfaͤden ringsum am Rande 
jener faſt viereckigen Ebene, ſind einander ſehr genaͤhert und groͤ⸗ 
ßer als die Krone. Der von der Kelchroͤhre umgebene und damit 
verwachſene, laͤngliche Fruchtknoten iſt gewoͤhnlich ſpaͤter einfaͤche⸗ 
rig, obſchon er früher wirklich zwei Faͤcher beſaß, die jedoch zu 
einem einzigen verſchmolzen. In der Mitte jener haͤufig undeutlich 
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viereckigen, oft etwas vertieften Ebene, kommt der kurze, einfache 
Griffel hervor, der ſich eben ſo einfach in eine krumme, beinahe 
kopffoͤrmige, kleine Narbe endigt. Die Frucht bildet ſich zu einer 
meiſt einſamigen, laͤnglich elliptiſchen und mit den Kelchreſten ge⸗ 
kroͤnten Beere von weißlicher oder rother Farbe aus, indem eine 
eigene Samenſchale zu fehlen ſcheint, weil ſie wahrſcheinlich mit 
der Fruchthuͤlle verwuchs. Die Blumenknoͤpfe ſind anfaͤnglich von 
ſtraußartigem Anſehen; in 4 Monaten nehmen die Kelche eine 
rothe Farbe an, in der Geſtalt der Nelken. Die Einſammlung 
der unaufgebrochenen Blumen geſchieht in den Monaten September 
bis Februar. Nach dem Abpfluͤcken werden ſie etwas in Rauch ge⸗ 
hangen, dann an der Sonne getrocknet, oder aber mit heißem 
Waſſer angebrühet und dann getrocknet; die erſten find den letztern 
vorzuziehen, ſie ſind glatter, nicht ſo runzlicht, haben eine dunk⸗ 
lere Farbe, ftarkern Geruch und Geſchmack. Gute Gewuͤrznelken 
muͤſſen von dunkelbrauner Farbe, ſtarkem, angenehmem und durch⸗ 
dringendem Geruch, ſtark gewuͤrzhaftem, ſcharfem und hitzigem 
Geſchmack und gehörig trocken fein, ſich leicht zerbrechen laſſen, 
viel oͤlige Theile beſitzen, welche ſich beim Zerreiben im Moͤrſer, 
oder beim Ritzen mit den Nägeln, wobei eine ölichte Feuchtigkeit 
ausſchwitzt, zu erkennen geben. Je groͤßer ſie ſind, deſto vorzuͤg⸗ 
licher; gewöhnlich haben fie die Länge eines halben Zolls, die 
Geſtalt eines kleinen Nagels und find vierkantig. Sehr häufig 
iſt es der Fall, daß man Nelken erhält, denen ſchon durch 
Deſtillation das ätheriſche Oel entzogen iſt; fie haben eine 
hellere Farbe, ſind trockener, leichter, ſchwitzen beim Zer⸗ 
druͤcken kein Del aus. Eine zweite Verfälſchung beſteht in 
kuͤnſtlich nachgeahmten; fie find aus feingeſtoßenen Nelken und 
Piment mit Tragantſchleim zuſammengeſetzt, laſſen ſich aber leicht 
erkennen, wenn ſie ins Waſſer gelegt werden, worin ſie bald zer⸗ 
gehen. Nach Trommsdorff, der die Nelken chemiſch zerlegte, 
und das Reſultat feiner Unterſuchung im 2öften Bd. 2. Stuͤck ſei⸗ 
nes Journals mittheilt, enthalten 1000 Theile derſelben aͤtheriſches 
Oel 180; ſchwer auflöslichen Extractivſtoff mit Gerbeſtoff verbun⸗ 
den, 40; Gerbeſtoff eigener Art 130; Gummi oder Pflanzenſchleim 
130; eigenthuͤmliches Harz 60; Pflanzenfaſer 280; waͤſſerige Feuch⸗ 
tigkeit 180. Nach demſelben iſt der ſcharfe Geſchmack und das 
Aromatiſche derſelben einzig und allein von dem atheriſchen Oele 
herzuleiten, keinesweges aber dem harzigen Antheil zuzuſchreiben. 
Den Grund, daß die geiſtige Tinktur der Nelken einen ſehr bren⸗ 
nenden Geſchmack hat, leitet derſelbe davon ab, daß das Del 
durch den Gerbeſtoff mehr fixirt wird, und daß der Eindruck, den 
das Adſtringens auf der Zunge macht, zugleich den Geſchmack des 
Oeles erhoͤhet. Eine eigenthuͤmliche Subſtanz, welche ſich auf 
den Nelken der molukkiſchen Inſeln als ein kriſtalliniſcher Anflug 
findet, und von 5 und Lodibert bemerkt wurde, hat den 
Namen Caryophillin von Bonaſtre erhalten. Dieſe Sub: 
ſtanz iſt weiß, glaͤnzend, ſeidenartig, und zeigt als regelmaͤßige 
Form runde Kriſtallgruppen. Die vorzuͤglichſten Nelkenſorten, die 
bei uns in Deutſchland vorkommen, find: 1) engliſche Com⸗ 
pagnie⸗Nelkenz es ſind die vorzuͤglichſten und groͤßten, ſie 
find trocken. 2) Amboina⸗Nelken; fie find kleiner, als die 
vorigen, von Farbe auch heller, braͤunlichgelb. 3) Bourbon⸗ 
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Nelken mit gelben Köpfchen, von hellbrauner Farbe; fle find 
kleiner. 4) Cayenne⸗Nelken, die im Ganzen viel Aehnlich⸗ 
keit mit den erſt angefuͤhrten haben; nur ſind die Koͤpfchen etwas 
kleiner und von Farbe dunkler. 5) Hollaͤndiſche Compag⸗ 
nie⸗Nelken; fie find immer feucht, und beinahe ſaͤmmtlich 

chon einer Deſtillation unterworfen, wodurch ihnen ein Theil des 
atheriſchen Oeles entzogen iſt. Sie find aber dadurch nicht heller, 
ſondern im Gegentheil dunkler geworden, beſitzen ſelbſt die Eigen⸗ 
ſchaft noch, zwiſchen den Fingern gedruͤckt, Oel zu zeigen. Fruͤher 
hatten die Hollaͤnder mit Nelken den Alleinhandel; ſeit 1770 aber ha⸗ 
ben die Franzoſen mehrere Anpflanzungen auf einigen Inſeln, als 
Isle de France, Bourbon und Seſchelles, mit Vortheil gemacht, 
und bringen dieſen Artikel in Handel; letztere ſtehen an Groͤße je⸗ 
nen auf den molukkiſchen Inſeln nach. Außer den Mutter⸗ 
nelken, die von dem naͤmlichen Baume kommen (woruͤber der 
Artikel Mutternelken nachzuſehen) gibt es noch eine ſelten im 
Handel vorkommende Sorte, unter dem Namen Koͤnigs⸗Nelke, 
von ſchuppiger Geſtalt; ihr Vaterland ſoll die Inſel Maki an 
fein. Die hollaͤndiſche Compagnie bringt die Nelken in Faͤſſern 
von fünf bis ſechshundert Pfund in Handel, und verkauft fie mit 
2 p. c. Rabatt gegen prompte Zahlung in Bankgelde. Ueber Am⸗ 
ſterdam und aus den Seeſtaͤdten zu beziehen. 

Nelkenoͤl, Oleum caryophyllorum, iſt das aus den Ge⸗ 
wuͤrznelken durch Deſtillation gezogene Atherifche Oel, friſch berei⸗ 
tet von hellgelber Farbe, die mit dem Alter dunkler wird. Es 
muß einen reinen, aͤußerſt ſtarken, brennend gewuͤrzhaften Nelken⸗ 
Geſchmack und nicht vermiſchten Geruch haben, und da es ſchwe⸗ 
rer als Waſſer iſt, in demſelben zu Boden ſinken, nicht mit Man⸗ 
del⸗ oder einem andern fettigen Oele, auch nicht mit Nelken⸗Eſ⸗ 
ſenz oder Alkohol vermiſcht ſein. Die erſte Verfaͤlſchung iſt an 
der Unaufloͤslichkeit im Alkohol, die zweite durch das Milchigwer⸗ 
im Waſſer und ſtarke Verminderung am Gewicht, wenn es damit 
vermiſcht wird, zu erkennen. Mit rauchender Salpeterſaͤure pflegt 
ſich ein reines Nelkenoͤl gleich zu entzuͤnden. Im Handel wird 
das mehrſte aus Holland bezogen. 

Nelkenrinde, Nelkencaſſia; ſ. Cassia caryophyllata. 

Nelkenpfeffer, ſ. Piment. 

Nelkenwurzel, Benediktenwurzel, Garaffel⸗ 
wurzel, Caryophyllatae radix, iſt eine federkieldicke, äußerlich 
braunrothe, inwendig roͤthlichweiße, mit vielen langen, ſpindelfoͤr⸗ 
migen Faſern beſetzte Wurzel, von Geum urbanum L., einer 
Pflanze, die in Deutſchland haͤufig in ſchattigen Geſtraͤuchern, bu⸗ 
ſchichen Anhoͤhen und an Waldraͤndern waͤchſt, 13 bis 2 Ellen 
hoch wird, im Juni mit gelben Blumen bluͤht; der Stengel iſt 
Aftig und rauh. Die perennirende Wurzel wird, wenn fie ihre wirk⸗ 
ſamſten Theile beſitzen ſoll, die ſich durch einen balſamiſchen, den 
Gewuͤrznelken aͤhnlichen Geruch, balſamiſchen, etwas bitterlichen 
und zuſammenziehenden Geſchmack aͤußern, im April und Mai 
ausgegraben, muß ſorgfaͤltig und raſch an der Luft, nicht aber in 
ſtarker Hitze getrocknet, und ſehr gut verwahrt werden, damit ſie 
ihre Kraͤfte behalte. Die von trocknen, bergigen Standorten er⸗ 
haltene iſt den aus naſſen, ſumpfigen Gegenden bei weitem vorzu⸗ 
ziehen. Man erhält durch Deſtillation eine ganz geringe Quanti⸗ 


Neunaugen. f 49 


tat ätheriſches Oel, das abgezogene Waſſer iſt von hoͤchſt ange⸗ 
nehmem Geruch, deshalb wird dieſe Wurzel auch haͤnfig von De: 
ſtillateuren gebraucht; Waſſer und Weingeiſt wird roth davon ge⸗ 
farbt. Eine Verwechſelung dieſer Wurzel mit den Wurzeln der 
Waſſergaraffel, Geum rivale L, iſt leicht daran zu erkennen, daß 
dieſe letzten laͤnger, dunkelbrauner ſind, und gar keinen Geruch be⸗ 
ſitzen. Ihrer hoͤchſt wirkſamen Theile wegen iſt die Nelkenwurzel 
ein treffliches Mittel in der Medizin. Die Kraͤuterſammler lie⸗ 
fern ſie in großer Menge; nur hat man ſich bei dem Ankauf der 
trocknen vorzuſehen, daß ſie nicht veraltet, oder durch ſchlechtes 
Trocknen unwirkſam geworden ſei. 

Nellenburger Wein; ein in der Landgrafſchaft Nellen⸗ 
burg in Schwaben gezogener Wein, der von gutem Geſchmack iſt, 
und bedeutenden Abſatz findet. ; 

Nerolioͤl, Drangenblüthenöl, Oleum neroli, oleum 
florum aurantii, s. Naphae, iſt ein feines, äußerft angenehm rie⸗ 
chendes, koſtbares aͤtheriſches Oel, welches durch Deſtillation aus 
den friſchen Pomeranzenbluͤthen erhalten wird. Der Ertrag iſt 
ſehr gering, indem 100 Pf. kaum 1 Loth deſſelben liefern, es wird 
deshalb ſehr oft von den Droguiſten verfaͤlſcht, und entweder ein 
über Orangebluͤthen digerirtes Bergamott⸗, oder mit echtem Ne⸗ 
rolioͤl vermiſchtes Bergamottoͤl verkauft. Man bezieht es am be⸗ 
ſten aus Raguſa, Graſſe, Montpellier und Marſeille; ſeine na⸗ 
tuͤrliche Farbe ift, ganz friſch bereitet, gruͤnlich, aber ſchon nach 
einigen Tagen wird es roͤthlich. 

Neſter, f. indianiſche Vogelneſter. 

Neublau, ſaͤchſiſches Blau, iſt ein allgemein zum 
Faͤrben, beſonders der Waͤſche, und dann zu mehrern andern Sa⸗ 
chen anzuwendendes Farbepraͤparat, welches haͤufig im Saͤchſiſchen 
bereitet, aber auch an vielen andern Orten fabricirt wird. Es iſt 
eine Verbindung des Staͤrkemehls mit den faͤrbenden Theilen des 
Indigs. Zu dem Ende wird der feingeriebene Indig in Vitriol⸗ 
ol gehörig aufgelöfet, mit hinlaͤnglichem Waſſer verdünnt, die 
Säure mit gepuͤlverter Kreide gaͤnzlich weggenommen, der dunkel⸗ 
blauen filtrirten Fluͤſſigkeit fo viel Staͤrkemehl zugeſetzt, daß eine 
teigartige Maſſe daraus entſteht, welche man in Tafelform bringt, 
nach dem gehorigen Abtrocknen in kleine viereckige Stuͤcke zer⸗ 
ſchneidet, und voͤllig an der Luft austrocknen läßt. Oder man 
ſchlaͤgt aus der mit Vitriolöl gemachten Indigaufloͤſung durch Zu⸗ 
ſatz von gereinigter Pottaſchen⸗Fluͤſſigkeit den blauen Faͤrbeſtoff 
behutſam nieder, vermiſcht denſelben mit erhitztem Staͤrkekleiſter 
und miſcht ihn mit genugſamem Staͤrkemehl zur teigartigen Maſſe. 
Außer einigen ſaͤchſiſchen Orten, als Delitzſch, Großenhayn u. m. 
a., auch aus Leipzig, Caſſel, Nuͤrnberg, Berlin u. ſ. w. zu beziehen. 

Neuenburger Wein, (Neufchateller); es gibt rothe und 
weiße Sorten davon, die erſten haben Aehnlichkeit mit dem rothen 
Burgunder, werden ſtark verfahren. 0 

Neunaugen. Das Geſchlecht dieſer Fiſchart, Pricken, Brik⸗ 
ken, Petromyzon L., hat einen aalfoͤrmigen Korper, ohne Bruſt⸗ 
und Bauchfloſſe, an jeder Seite 7 Luftloͤcher, die mit eben ſo viel 
lungenartigen Saͤcken auf beiden Seiten in Verbindung find. 
Durch eine auf dem Scheitel befindliche Roͤhre ziehen ſie das 
Waſſer an, und geben es durch die Oeffnungen wieder von ſich. 
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hre Farbe iſt grünlich, blau marmorirt, auch ſchwärzlich. Sie 
halten ſich in der See, vorzuͤglich in der Nordſee auf, gehen aber 
auch in die ſuͤßen Gewaͤſſer, werden in großer Menge gefangen, und 
zum Speiſen zugerichtet. Man hat beſonders zwei Arten zu be⸗ 
merken: die Lamprete, petromyzon marinus L., und die eigent⸗ 
liche Neunauge oder Flußpricke, petromyzon fluviatilis L. ; erſtere 
erreicht eine Größe bis 3 Fuß, und eine Schwere von 3 bis 6 
Pfd., wird in England, Frankreich, Italien angetroffen, kommt 
aus der Nordſee in die Elbe und mehrere Fluͤſſe. Die zweite iſt 
kleiner, wird 12 bis 15 Zoll lang und in England, in mehrern 
deutſchen Fluͤſſen, als der Elbe, Weſer u. a m. gefangen Zube⸗ 
reitet mit Weineſſig, Lorbeerblättern und Gewuͤrzen, nachdem ſie 
zuvor gevöftet find, wird ſowohl die erſte als zweite Sorte haͤu⸗ 
fig verſandt. Die“ ehrſten Geſchafte werden in Luͤneburg damit 
gemacht; außerdem liefern auch Bremen, und die in Preußen, 
Liefland, Kurland gefangenen, Danzig, Thorn, Elbingen; letztere 
. in hoͤhern Gefaͤßen, zu gänzen und halben Achteln in 
andel. 
5 Neurothy, iſt ein wie das Neublau anwendbares Farbema⸗ 
terial von ſchoͤn rother Couleur. Es iſt eine Vermiſchung des 
Staͤrkemehls mit einem rothen Pflanzenpigmente, welches man aus 
dem Fernambuk durch Auskochen mit Waſſer und Alaun, nebſt 
Zuſatz von Zinnaufloͤſung abgeſchieden hat; oder der Faͤrbeſtoff 
wird von Cochenille entnommen Die übrige Zubereitung iſt der. 
beim Neublau angeführten gleich; die Beziehung ebenfalls. 
Nicht, Augennicht, weißer Gallmei; ſ. Augennicht. 
Nickel, Niccolum Der Nickel iſt ein Metall, welches im 
Jahre 1751 von Cronſtedt entdeckt wurde, und Bergmann 
hat vorzüglich 1775 feine Eigenſchaften näher unterſucht, und die 
ältere Meinung widerlegt, daß es ein Gemiſch mehrerer Metalle 
ſei. Ju den neuern Zeiten lernte man ihn in reinem Zuſtande 
darſtellen. Er iſt weiß, zwiſchen filberweiß und ftahlgrau, ſtark⸗ 
laͤnzend, nicht ſehr hart, jedoch die Feile ſehr angreifend, voll⸗ 
konnen ſtreck⸗ und dehnbar, laͤßt ſich zu ſehr dünnen Platten 
ſchlagen, und zu feinem Drahte ausziehen. Der Bruch iſt hakig. 
Das ſpecifiſche Gewicht 8,402, des geſchmiedeten Metalles aber 
8,952. Er iſt eins der ſtrengfluͤſſigſten Metalle, wird vom Mag: 
net gezogen, und nimmt ſelbſt Magnetismus an. Reiner gediege⸗ 
ner Nickel iſt noch nicht in der Natur angetroffen worden. Man 
findet ihn in Verbindung mit Arſenik im Kupfernickel, auch in 
der Nickelſchwaͤrze, im Nickelocher, u. a. m. Der Kupfernſckel 
kommt am häufigften vor, und wird gewöhnlich beim Glanzkobalt 
efunden, iſt ungeformt, ſtumpfeckig, hat meiſtentheils eine blaſſe 
upferrothe Farbe, zeigt auf dem Bruche gleichſam Facetten, ſel⸗ 
tener Strahlen, und enthaͤlt außer dem Nickel noch Arſenik, Eiſen, 
Kobalt und Schwefel. Der Nickelocher wird wie der Kupfergickel 
in mehrern Bergen Deutſchlands bei dieſem gefunden. Er findet 
ſich gewöhnlich nur als Ueberzug bei andern ineralien, iſt ma⸗ 
ger, apfelgrün, zerreiblich und färbt ab. Der Nickel loͤſet ſich 
leicht in den Säuren auf, und gibt damit die Nickelſalze, die 
fammtlich grun gefärbt find. Mit dem Sauerſtoff gibt der Nik⸗ 
kel 1) das Nickelo yd aus 78,67 Metall und 21/33 Sauerſtoff, 
ein dunkelaſchgraues oder dunkelolivengruͤnes Pulver; 2) das Nik⸗ 
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kelhyperoryd, aus 71,08 Metall und 29,92 Sauerſtoff. Es 
erſcheint als ein ſchwarzes Pulver. Die Nickeloxyde loͤſen ſich im 
Ammoniak mit einer blauen Farbe auf, wie das Kupfer. 
Nicotiana, |. Tabak. : 
Niekerker Tabak, ein hollaͤndiſches Tabaksblatt aus der 
Provinz Geldern, etwas geringer als der Ameersvoorder. Man 
handelt ihn dort bei Koͤrben von 1500 bis 1800 Pfd. mit 30 Pfd. 
Thara, 1 p. c. Rabatt und 8 p c. für Rippenabzug. s 
Nierenſtein, ſ. Griesſtein. 5 
Nierenſteiner, ein am linken Rheinufer wachſender Wein, 
der feiner vorzüglichen Güte wagen, mit dem im Rheingau wach⸗ 
ſenden in gleichem Range ſteht. 5 \ 
Nieſe⸗ Wurzel; unter dieſem Namen find zwei Arten im 
Handel, die von zwei ganz verſchiedenen Pflanzen abſtammen. 
Die ſchwarze Nieswurzel, auch Chriſtwurzel genannt, von helle- 
borus niger L., einer in der Schweiz und im Oeſterreichiſchen, 
auf den apenniniſchen und pyrenaͤiſchen Alpen wachſenden perenni⸗ 
renden Pflanze. Die Wurzel beſteht aus einem rundlichen, ge⸗ 
furchten, einer Pflirſichkerne bis Wallnuß roßen ſchwarzen Kopfe, 
der nach allen Seiten kurze gegliederte Aeſte treibt, woraus viele 
glatte, fleiſchige, ſtrohhalmdicke, zaͤhe, äußerlich ſchwarze, inwen⸗ 
dig weiße Faſern von ſcharfem, bitterlichem, widrigem Geſchmack 
und ranzigem Geruch entſpringen, die ſich bei aͤltern Wurzeln in 
einander ſchlingen. Durchs Trocknen verlieren fie einen Theil 
ihrer Bitterkeit, werden zerbrechlich und runzlich. Der wirkſamſte 
Theil ſind die Faſern, weniger Kraft beſitzt der knollige. Steyer⸗ 
mark liefert dieſe Wurzeln in betraͤchtlicher Menge zum Handel. 
Sehr häufig werden fie mit andern verwechſelt, als z. B. mit 
den des Fruͤhlings⸗Adonis, Adonis vernalis L.; fie unterſcheiden 
ſich dadurch, daß ihre Faſern unmittelbar aus dem Wurzelkopfe 
kommen, und nicht aus einer Zertheilung der Geitenäfte entſprin⸗ 
gen; ferner mit der Wurzel der gruͤnen Nieſewurzel, helleborus 
viridis L.; die Faſern find duͤnner, häufiger und kuͤrzer, ihr Ge⸗ 
ſchmack weit bitterer, faſt brennend ſcharf, auch ekelhafter, und 
beim Kauen ſogleich bemerkbarer, welches bei der echten fpäter 
und im geringern Grade empfunden wird; mit der Wurzel der 
ſtinkenden Nieſewurzel, helleborus foetidus L.; dieſe iſt ebenfalls 
dünner, hat bei weitem kuͤrzere und wenige, ganz dunkelſchwarze 
Faſern, die mehr holzig, von aͤußerſt ekelhaftem Geruch und hoͤchſt 
ſcharfem Geſchmack find. Außerdem iſt eine Verwechſelung mit 
der Wurzel der europaͤiſchen Trollblume oder Kugelhahnenfuß, nach 
L. Trollius europaeus; mit der Wurzel des Chriſtophkrauts, 
Actaea spicata % mit der Wurzel der großen Aſtrantie, Astran- 
tia major L., und mit der Wurzel des blauen Sturmhuts, Aconi- 
tum napellusZ., ſchon vorgekommen, wovon die erſtere einen ſehr 
kleinen Wurzelkopf, viele, hoͤchſtens 7 Zoll lange, nach der Spitze 
zu aͤſtige, getrocknet ganz geruch⸗ und geſchmackloſe Faſern be⸗ 
ſitzt; die zweite, gegliedert, ſpindelfoͤrmig, nach unten in viele 
holzige Faſern ſich theilend, äußerlich ſchwarz, inwendig gelb. 
Die dritte beſteht aus einer ſpindelfoͤrmigen Hauptwurzel, mit 3 
bis 4 Zoll langen, ſchwarzen, nach allen Seiten hingehenden 
Aeſten, von befonderm Geruch und Geſchmack. Die vierte iſt 
aͤußerſt giftig, hat eine ſpindelfoͤrmige Hauptwurzel, mit vielen, 
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dreifach zuſammengeſetzten, 3 bis 5 Zoll langen Faſern, von der 
Staͤrke eines Pfeifenſtiels, ſchwaͤrzlichgrau, ſproͤde und zerbrech⸗ 
lich, nicht holzig. Die weiße Nieſewurzel erhaͤlt man von einer 
Pflanze nach L. Veratrum album, die in Rußland, Oeſtreich, 
Griechenland, Italien und in der Schweiz waͤchſt; dieſe im fri⸗ 
ſchen Zuſtande widerlich riechende, getrocknet aber geruchloſe, 1 
bis 2 Zoll lange, 1 Zoll dicke, aͤußerlich aſchfarbige, inwendig 
weißliche, einen länglichen Knollen bildende, mit den Merkmalen 
abgeſchnittner Faſern verſehene Wurzel beſitzt einen Außerft ſchar⸗ 
fen, brennenden und bitterlichen Geſchmack, erregt in Pulverform 
das ſtarkſte Nieſen, wird in der Medizin aͤußerlich, bei Menſchen 
und Vieh ſehr haufig angewendet, ſowohl in Abkochungen als 
Salben; innerlich iſt ſie in geringen Doſen ein heftiges Brechmit⸗ 
tel. Man bezieht ſie aus Oeſtreich, der Schweiz, Italien; in Schle⸗ 
ſien liefert Krummhuͤbel im Fuͤrſtenthum Jauer eine große Menge 
davon. In Amſterdam handelt man fie Netto Tara mit 2 p. c. 
Gutgewicht und 2 p. c. Scontro. 

Nigellae semen, |. Schwarzkuͤmmel. 

Nihilum album, ſ. Augennicht. 9 

Nitrum, ſ. Salpeter. 

Nitrum depuratum, ſ. Salpeter, gereinigter. 

Nitrum indicum, indiſcher Salpeter, ſ. Salpeter. 

Nivernois, iſt ein leichter franzoͤſiſcher Wein; Holland 
bezieht davon über Nantes bedeutende Quantitäten. Die Faͤſſer 
halten gewoͤhnlich 4 Orhoft. 5 

Nizza: Wein, gehört unter die Mittelſorte guter italieni⸗ 
ſcher Weine, aus der Graſſchaft Nizza. Genua und Livorno be⸗ 
ziehen davon betraͤchtliche Quantitaͤten. 5 

Noels, ein franzoͤſiſcher votyer Wein von gutem Geſchmack, 
aus der ehemaligen Provinz Orleannais, in Blaiſois gezogener 
Wein; uͤber Orleans und Blois. ' 

Noir, vin noir, ein um Blois, der Hauptſtadt des jetzigen 
Depaxtements Loir und Cher, in der ehemaligen Provinz Orlean⸗ 
nais, gegogenen hochſt dunkelrother Wein; man gebraucht ihn 
zum Faͤrben anderer Weine. 

Noizeret, eine Sorte Burgunderwein, von nicht geringer 
Guͤte; kommt uͤber Chalons und Auxerre in Handel. 

Nonpareils, wird in Frankreich, beſonderns in Marſeille, 
die feinſte Sorte Kapern genannt. 

Nonne tau, ein zur vierten Klaſſe gehoͤrender Burgunderwein. 

Nous, Nos, nennt man im franzoͤſiſchen Handel die zur 
Fiſcherei gebraͤuchlichen, in Faſſern von 6⸗ bis 700 Pfd. vorkom⸗ 
menden eingeſalzenen Eingeweide der Stockfiſche 

Nu ces avellanae, Haſelnüſſez f. d. Art. 

Nu ces benen; ſ. Beennuͤſſe. 

Nu ces cup reset, ſ. Zypreſſennuͤſſe. 

Nuces indicae conditae, mit Zucker eingemachte 
Muskatennuͤſſe; fie werden in ihrem Vaterlande friſch zubereitet u. 
kommen durch die hollaͤndiſche Compagnie nach Europa; von 
Amſterdam zu beziehen. 

Mu ces juglandes, waͤlſche Nüffe; ſ. Nuͤſſe. 


Nuces moschatae, ſ. Muskatennuͤſſe. 
2 


2 


Nuces regiae, ſ. Nu 
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NMuc es vomicae, ſ. Kraͤhenaugen. 

Nu clei persicorum, ſ. Pfirſichkern. 

Nuclei pine ade, ſ. Pinien. 1 5 

Nudeln, ſind im Allgemeinen aus Mehlteig bereitete, zur 
Speiſe dienende, in den verſchiedenartigſten Geſtalten vorkommende 
Zubereitungen. Sie unterſcheiden ſich hinſichtlich ihrer Form, und 
koͤnnen in italieniſche (Makaroni), Faden: und Fagonnudeln einge⸗ 
theilt werden; aber auch in Betreff ihrer Zuſammenſetzung in 
feine und ordinaire Sorten. Man bereitet ſie aus Reißmehl, fei⸗ 
nem Weizenmehl, durch Zufatz von Waſſer, Eiern, auch zuweilen 
mit etwas Gewuͤrz und Salz, und gibt ihnen dann die beliebige 
Geſtalt; will man ſie gelb haben, ſo wird dies durch eine geringe 
Portion Safran bewirkt. Aus der gehoͤrig vermittelſt eines Brech⸗ 
baums bearbeiteten Teigmaſſe foͤrdert man die Fadennudeln auf 
folgende Art. Ein Theil davon wird in einen hohlen meſſinge⸗ 
nen Cylinder gethan, welcher ſtatt des Bodens eine meſſingene, 
mit vielen kleinen Loͤchern durchbohrte Platte hat. In dieſen 
ſtark befeſtigten und unbeweglich gemachten, ſenkrecht aufgeſtellten 
Cylinder paßt ein dicht ſchließender Stempel, welcher mittelſt einer 
Schraubenpreſſe langſam hinunter gedruckt wird, und durch dieſes 
Zuſammenpreſſen der Teigmaſſe Gelegenheit gibt, durch die Locher 
der meſſingenen Bodenplatte als lange Faͤden hervorzuquillen. 
Jetzt ſtreicht man dieſelben durch einen Stoß von der Form ab, 
ſorgt aber zugleich, daß die Faͤden nicht zuſammenkleben, ſondern 
gleich etwas abtrocknen; dies kann durch Hinſtellen der Preſſe an 
einen luftigen Ort, oder durch ein angebrachtes Kohlenbecken be⸗ 
foͤrdert werden; dann werden ſie in einen Kreis zuſammengedreht, 
und vollends ganz hart getrocknet. Unter die Fagonnudeln gehoͤren 
die verſchiedenartig geſtalteten, wie Schnecken, Muſcheln, Wuͤrmer, 
Sternchen, Kreuze, Melonen, Erbſen, Linſen u. ſ. w. Nürnberg 
und Fuͤrth machen ſehr bedeutende Verſendungen mit allen Arten 
von Nudeln; ferner ſind die Fabriken zu Halle und Erfurt, außer⸗ 
dem die in Dresden, Leipzig, Großheringen bei Naumburg, Prag, 
Augsburg u. a. m. zu bemerken. Man handelt ſie nach ganzen, 
halben bis 4 Centnern. Ueber Makaroni, ſ. d. Art. 

Nürnberger Roth, wird zwiſchen Nürnberg und Bay⸗ 
reuth bei Petzenſtein gegraben, gehoͤrig ausgetrocknet und nach 
Nuͤrnberg gefahren, wo es centnerweiſe gehandelt und verſchickt 
wird. Es iſt eine Farbenerde; je feiner, trockner, reiner und 
gleichartiger ſie in der Farbe iſt, deſto vorzuͤglicher, und zum Ge⸗ 
brauch fuͤr Maler anwendbarer iſt ſie. : 

Nüffe. Im ſtrengen Sinne verſteht man unter Nuß ein 
holzig ſteinartiges Behaltniß, welches nie aufſpringt, und worin 
der Samen mit ſeiner meiſt ſehr trocknen, papierartigen oder 
faſerigen Schale frei liegt. Nicht immer wird dieſer Begriff 
davon ſo genau genommen, ſondern mehr ausgedehnt; der hier 
abzuhandelnde Artikel beſchraͤnkt ſich auf die Fruͤchte, Nuces jug- 
landes, nuces regiae des Nußbaums, Juglans regia L , deſſen 
Vaterland urſprünglich Perſien iſt; von wo er nach Italien kam, 
und ſich durch Cultur ſowohl in die nördlichen als füdlichen Ge⸗ 
genden Europens verbreitete. Dieſer bekannte anſehnliche Baum 
erreicht eine Hoͤhe von 40 bis 50 Fuß, iſt hoͤchſt nutzbar, indem 
außer den Fruͤchten, Wallnuͤſſe, waͤlſche Nuͤſſe genannt, das Holz 


54 Nyon. 


davon mit Nutzen von mehrern Profeffioniften, als Zifchler, 
Drechsler u. ſ. w. angewendet wird. Als Varietaͤten find die 
Steinnuͤſſe, klein und dickſchalig; die duͤnnſchaligen, oder Gruͤ⸗ 
belnuͤſſe; die Blutnuͤſſe mit roͤthlichem Kern; die Pferde ⸗ oder 
Polternuͤſſe, groß und wenig Kern enthaltend, zu bemerken. Außer⸗ 
dem gibt es noch die ſchwarze amerikaniſche, ſie ſtammt aus Nord⸗ 
amerika, iſt der gemeinen ähnlich, die Schale ſchwarz, der Kern 
kleiner aber ſehr ſchmackhaft; die lange ſchwarze, von birnfoͤrmi⸗ 
ger Geſtalt mit kleinem Kern; die weiße amerikaniſche oder Hi⸗ 
kerynuß, die Schale hat keine Naht, fie gleicht in der Größe der 
Muskatennuß. Deutſchland, Frankreich, Spanien und Italien 
bringen viel Wallnuͤſſe in Handel. Mähren, Kaͤrnthen, das Braun⸗ 
ſchweigiſch⸗Luͤneburgiſche verſenden viel ins Ausland; auch Frank: 
reich über Bordeaux, Spanien über Barcelona u. m. a., Catania 
in Sicilien und mehrere Orte Italiens. 

Nußbaumholz wird unter dem Namen Franſchenholz 
häufig nach den deutſchen Seeſtaͤdten gebracht, die geſchnittenen 
Planken nach Fußen gehandelt; von Frankreich erhält man es 
über Bordeaux und Grenoble, aus den noͤrdlichen Gegenden 
uͤber Koͤnigsberg; nach dem Alter der Baͤume, ob ſie jung oder 
alt waren, und ob ſie in fettem oder magerem Boden gewachſen, 
faͤllt das Holz weich und weiß, oder hart und von dunkler Farbe 
aus. Die untern Stammenden, Auswuͤchſe oder Knorren und die 
dickſten Wurzeln ſuchen beſonders die Ebeniſten und Drechsler 
zu mancherlei feinen und ſaubern Arbeiten. Je groͤßer, brauner 
und maſeriger dieſer Artikel iſt, beſonders wenn die Maſern keine 
Löcher haben, ſondern huͤbſch eben verwachſen ſind, deſto höher 
ſchaͤtzt man fie. Ein Mehreres ſ. Nuͤſſe. + ; 

Nußol, Oleum nucum juglandium, iſt das aus den wäl- 
ſchen Nuͤſſen gepreßte, fette Oel, welches, wenn es rein bereitet, 
im friſchen Zuſtande von weißer, oder ganz blaßgelber Farbe, an⸗ 
genehmem, ſuͤßem Geſchmack und geruchlos ift. Es wird in Deutſch⸗ 
land haͤufig gepreßt und zum Handel gebracht. In Frankreich 
wird in den ehemaligen Provinzen Languedok, DOrleannais u. m. a. 
Gegenden viel gepreßt. Da das Nußöl überhaupt dem Ranzigwer⸗ 
den leicht ausgeſetzt ift, fo hat man beim Ankauf ſehr dahin zu 
ſehen, daß man ein helles, geruchloſes, nicht dunkles, auch nicht 
ranziges, ſondern ein dem Mandeloͤl im Geſchmack aͤhnliches er⸗ 
haͤlt. Mit Mohnoͤl verfaͤlſchtes iſt, wenn daſſelbe recht friſch und 
rein war, ſchwer zu pruͤfen; gewoͤhnlich hat es aber dann einen 
Nebengeruch. Nicht allein zu Speiſen, ſondern auch in der Medi⸗ 
zin wird es häufig angewendet; es gibt einen ſehr guten weißen 
Oelfirniß, weßhalb es in der Malerei viel gebraucht wird; wenn 
es alt wird, erhaͤlt es ſeiner austrocknenden Eigenſchaft wegen eine 
zaͤhe Conſiſtenz. Von dem franzoͤſiſchen Nußol wird aus der ehe⸗ 
maligen Provinz Orleannois, namentlich aus Saumur in den jetzi⸗ 
gen Departements Mayenne und Loire, aus Chinon im Departe⸗ 
ment Indre und Loire, ſo wie aus der Hauptſtadt deſſelben, Tours, 
aus Chatellerault, im Departement der Vienne u. a. m. viel ins 
Ausland verſendet. Man handelt daſſelbe bei 100 Pfd.; das 
deutſche gewoͤhnlich nach Centnern. 

Nuits, ein Burgunder Wein erſter Klaſſe. 


Nyon, ein Burgunder Wein, von ziemlich guter Qualität. 


— 
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Er wird in Stuͤckfaſſern, à 240 Pinten über Autun und Chalons 
verſandt. 


Oblaten ſind duͤnne, leicht zerbrechliche, von ungeſäuertem 
Mehlteige bereitete und gebackene Scheiben, die in verſchiedenen 
Groͤßen und mancherlei Farben vorkommen; nach ihrer Anwendung 
kann man fie in Tafel⸗ Oblaten, die vorzüglich von den Condito⸗ 
ren als Unterlage zu ihren Confekten gebraucht werden, in Kirchen⸗ 
Oblaten (Hoſtien) und in Siegel- oder Brief: Oblaten eintheilen. 
Die letzteren werden unſtreitig am meiſten verbraucht, da ſie ein 
leichtes und bequemes, oͤfter dem Siegellack vorzuziehendes Ver⸗ 
ſchließungsmittel zu Briefen ſind. Die Oblatenbaͤckerei wird an 
mehrern großen Orten betrieben, und ſowohl mit der einen, als 
andern Sorte der Oblaten ſtarker Abſatz gemacht; die Kirchen⸗ 
Oblaten bei 100 und 1000 Stuͤck; die Siegel⸗ Oblaten pfundweife, 
oder auch nach Schachteln. Beziehungsorte find Fürth, Nuͤrnberg, 
Kaſſel, Frankfurt, Leipzig u. a. m. f 

„ im Allgemeinen verſteht man darunter alle Arten 
friſcher Fruͤchte, wozu Aepfel, Birnen, Kirſchen, Aprikoſen, Pflau⸗ 
men, Pfirſichen und alle dahin gehoͤrige Sorten zu rechnen. Der 
Handel damit iſt ſehr weit ausgedehnt, da jedes Land ſeine Eigen⸗ 
thuͤmlichkeiten darbietet, und die damit geſegneten Gegenden ſo⸗ 
wohl in friſchem als getrocknetem Zuſtande ſtarken Vertrieb in 
andere Gegenden haben. Ungarn, Maͤhren, Boͤhmen, Oeſtreich, 
Franken, Sachſen, und mehrere deutſche Provinzen liefern von 
der einen oder andern Art. Frankreich hat in vielen Gegenden 
einen Ueberfluß, und verſieht England, Holland, Rußland u. ſ. w. 
damit. Aus Italien werden ſtarke Verſendungen nach den noͤrd⸗ 
lichen Gegenden gemacht. Aus Ungarn werden vorzuͤglich Aepfel, 
Birnen, Pflaumen, Aprikoſen, ſelbſt Weintrauben nach Schleſien, 
Polen, und beſonders nach Wien geſchickt; bedeutend ſind die Aus⸗ 
fuhren von getrocknetem Obſte, welche FTrieſt und Fiume nach 
dem Auslande befoͤrdert. Auch die abgezogenen ungariſchen Pflau⸗ 
men werden gleich den franzoͤſiſchen Brunellen in Handel gebracht. 
Aus dem Oeſterreichſchen gehen getrocknete Pflaumen (Zwetſchen) 
in Menge, fo wie aus Franken ins Ausland; die letzten finden in 
Holland ſtarken Abſatz. Aus Tyrol, wo ſich beſonders das Trien⸗ 
tiniſche, Brixenſche und das Etſchthal auszeichnet, gehen die vor⸗ 
zuͤglichſten Sorten Aepfel in die noͤrdlichern Gegenden. Von Maͤh⸗ 
ren beziehen die angraͤnzenden Laͤnder viel gebacknes Obſt, als 
Aepfel, Birnen, Pflaumen, Kirſchen u. ſ. w. Hamburg macht 
ſtarke Verſendungen mit friſchem und getrocknetem, welches ihm 
aus Sachſen und Böhmen zufließt. Aus dem Bambergiſchen ge⸗ 
hen erſtaunende Quantitäten ins Ausland; in den Rheingegenden 
iſt ſeit einiger Zeit der Anbau, namentlich der Kirſchen, ſo bedeu⸗ 
tend, daß im Jahre 1823 der Ertrag von 10 Doͤrfern ſich auf 
17,600 Thlr. belief. Von franzoͤſiſchen Aepfeln und Birnen 
ſchickt Havre de Grace, außer noch einigen Provinzen des Landes, 
viel nach England, Rußland, Holland und in die Oſtſeehaͤfen. 
Orleans, Metz, Saintes am Charentefluß, Graſſe, Brignoles, der 
erſte Ort der beliebten Nambouräpfel, der zweite der vorzuͤglichen 
ſowohl friſchen als eingemachten Mirabellen wegen, der dritte, 
welcher viel Aepfel nach Bordeaux und Rochelle verſchickt, die 
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beiden letzten, von wo aus die vorzuͤglichſten Fruͤchte friſch und 
eingemacht bezogen werden, außerdem Rouen wegen der vorzuͤgli⸗ 
chen Sorte Reinetten; Chinon wegen der an Groͤße und Geſchmack 
ausgezeichneten Art Pflaumen, unter dem Namen saint Julien 
und sainte Catharinenpflaumen bekannt, die weit und breit, ſelbſt 
nach Indien verſandt werden, und außer dieſem Artikel viel ge⸗ 
backene Kirſchen und die herrlichſten Birnen zum Handel bringt, 
find vorzüglich zu bemerken. Bordeaur⸗ Pflaumen, unter dem 
Namen prunes royales, ſollen die Catharinenpflaumen noch uͤber⸗ 
treffen. In Italien beſchaͤftigen ſich mit dem Obſthandel beſon⸗ 
ders Genua, Nizza, Livorno, Meſſina, Neapel und einige andere 
Orte; er erſtreckt ſich außer Italien in alle nördlichen Länder. 

Obſtbranntwein, iſt ein durch die geiſtige Gährung und 
Deſtillation aus dem Safte irgend einer Obſtart erhaltener Brannt⸗ 
wein. Es eignen ſich ſelbſt die Ruͤckſtaͤnde nach gelinder Auspreſ⸗ 
ſung des Saftes, wenn derſelbe zum Obſtwein angewendet werden 
ſoll, hierzu. Sie beduͤrfen nebſt der gehoͤrigen Quantitaͤt Waſſer, 
ein beliebiges unfchädliches Gaͤhrungsmittel, und den gehörigen 
Grad Wärme, um in die geiſtige Gaͤhrung zu kommen. In meh⸗ 
rern Gegenden, wo ein Ueberfluß an Obſtarten iſt, werden dieſel⸗ 
ben zur Erzeugung deſſelben benutzt und zum Handel gebracht; 
das iſt z. B. in Oberöfterreich, Steyermark, Kaͤrnthen und Krain 
der Fall, wo es viel Pflaumen, Kirſchen u. dgl. gibt, wovon ein 
großer Theil zu Branntwein benutzt wird. 5 

Obftefiig, f. Eſſig. 

bſtwein. Wenn gleich von allen Obftarten ein Wein er- 
halten werden kann, welcher nach Beſchaffenheit der Umſtaͤnde, und 
der dazu angewendeten Fruͤchte von guter oder geringerer Quali⸗ 
tät ausfällt, und die Bereitung des Ciderweins ſchon ſeit langer 
Zeit ein Gegenſtand der Aufmerkſamkeit war; ſo iſt doch die Ver⸗ 
vollkommnung darin ſeit kurzem ſehr geſtiegen. Mehrere unwider⸗ 
legliche Beweiſe gaben das Reſultat, daß ſich beſonders der Apfel⸗ 
und Birnmoſt ganz vorzuͤglich dazu eignete. In den Maingegen⸗ 
den bereitet man aus Borsdorfer und andern guten Aepfelſorten 
einen Wein, der ſelbſt von Kennern fuͤr ſehr guten echten Wein 
gehalten wurde. In Schleſien wendet man einen großen Theil 
des Obſtes zur Weinbereitung an, und man hat es darin ſo weit 
gebracht, daß ſich derſelbe nicht allein mehrere Jahre ſehr wohl- 
ſchmeckend erhält, ſondern auch an innerer Kraft zunimmt. Vor⸗ 
zuͤglich iſt der Gaͤhrungsprozeß, wenn man gute Obſtarten dazu 
gewaͤhlt hat, zu beachten, und der Gervaiſche Gaͤhrungsapparat 
zu empfehlen; ſ. d. Art. Apfelwein. 

Ocher, Oker, iſt eine gelbe, gelbliche, auch ins Roͤthliche 
fallende Eiſenerde, die haͤufig aus der Erde gegraben wird. Man 
hat davon eine große Verſchiedenheit hinſichtlich der Farbe und 
Feinheit; oͤfters ſind auch hierunter nicht bloß die natuͤrlichen, 
ſondern auch Kunſtprodukte zu verſtehen, und befinden ſich in den 
Preiscouranten der Droguiſten von ſehr vielen Abſtufungen in 
Betreff des Preiſes ſowohl, als der Farbe. So gibt es mehrere 
Sorten des franzoͤſiſchen Ochers, engliſchen, deutſchen und italie⸗ 
niſchen. Der franzoͤſiſche wird uͤber Bordeaux und Nantes bezo⸗ 
gen; einer der beſten Sorten dieſer Art iſt der um Berry gewon⸗ 
nene, von gelber und rother Couleur. Von den deutſchen Arten 


Oele. 1 
iſt der aus dem ſaͤchſiſchen Erzgebirge zu bemerken, ferner von 
Goslar. Auch im Oeſterreichſchen wird viel gewonnen, außerdem 
in Böhmen, Von den italieniſchen iſt der aus dem Toskaniſchen, 
um Siena. Ein guter Ocher muß fein, nicht ſandig, von hoher 
Farbe, und leicht die Hände faͤrbend fein; durchs Brennen wird 
er roth. Seine Anwendung iſt am meiſten in der Malerei zum 
Anſtreichen, und zum Färben des Leders. Der franzoͤſiſche kommt 
in Oxhoften, der deutſche wird nach Centnern gehandelt. 

culi cancrorum, ſ. Krebsſteine. 

Odebeſter, ein moldauiſcher Wein, der als brauchbarer 
Tiſchwein häufig verſandt, und wovon ſowohl der rothe als weiße 
ſtark nach Rußland geht. k 247 g 
x aD ERBEA er Wein, gehört unter die ungariſchen, f. d. 
rtikel. 

Oeil de perdrir, eine gute Sorte Champagnerwein. 

Oele, ſind mehr oder weniger fettige, entweder für ſich oder 
vermittelſt eines Dochtes brennbare Fluͤſſigkeiten oder Subſtanzen, 
die ſich in aͤtheriſche, fette und empyrevmatiſche oder brenzliche 
Oele eintheilen laſſen. Die erſten, welche man auch weſentliche 
nennt, werden groͤßtentheils durch Deſtillation aus verſchiedenen 
ſtarkriechenden Pflanzenſubſtanzen abgeſchieden; einige ausgenom⸗ 
men, welche durch eine mechaniſche Behandlung, als das Citronen⸗ 
und Bergamottöl, erhalten werden. Sie haben den eigenthuͤmli⸗ 
chen Geruch und Geſchmack des Pflanzenkoͤrpers, von welchem 
man ſie zog, im hohen Grade, ſind ſehr fluͤchtig, verdunſten ſehr 
leicht, und gehen beim Siedgrade des Waſſers uͤber den Helm des 
Deſtillirapparats. Ihr Geſchmack richtet ſich nach der Beſchaffen⸗ 
heit des angewendeten Pflanzenkoͤrpers; gewoͤhnlich ſind ſie ſtark 
brennend, gewuͤrzhaft, zuweilen auch füß. Sie find ohne vorherige 
Erhitzung an der Flamme des Lichts entzuͤndlich, brennen mit 
Ruß begleiteter Flamme hell, ohne zuvor mit einem andern, die 
Flamme unterſtuͤtzenden Korper in Verbindung treten zu dürfen. 
Ihre Aufloͤslichkeit in ſtarkem Weingeiſt iſt ſehr bedeutend, fie 
bilden dann eine klare Aufloͤſung, welche ſogleich durch zugegoſſe⸗ 
nes Waſſer milchigt wird. Vom Waſſer wird nur ein geringer 
Theil aufgelöfet, jedoch find fie fi darin nicht gleich. Ihre 
Vermiſchung mit fetten Oelen geſchieht ſogleich, auch loͤſen ſie die 
Harze und natuͤrlichen Balſame auf; mit Schwefel gehen ſie bald 
mehr oder weniger eine Art von Aae dur ein. Die Mineral⸗ 
ſaͤuren wirken im concentrirten Zuſtande ſtark auf fie, verurſachen 
eine ſtarke Hitze; einige werden durch Zuſatz von rauchen der Sal⸗ 
peterſaͤure in Flammen geſetzt, die mehrſten bilden durch ſtarke 
Mineral ſäuren harzaͤhnliche Maſſen. Durchs Alter verlieren fie 
viel von ihrem ſtarken, eigenthuͤmlichen Geruch, faͤrben ſich, be⸗ 
ſonders wenn ſie den Sonnenſtrahlen zu ſehr ausgeſetzt ſind, und 
in weißen Glaͤſern aufbewahrt werden, dunkler, werden dickfluͤſſi⸗ 
ger und bilden zuweilen harzaͤhnliche Koͤrper. Auch aus einigen 
thieriſchen Stoffen erhält man durch Deſtillation ein ätherifches 
Oel, ſo wie durch wiederholte Deſtillationen einiger empyrevmati⸗ 
ſchen Oele, beſonders wenn ihnen ein Zuſatz von Kalkerde und 
Waſſer gegeben wird. Die fetten Oele werden gewoͤhnlich durchs 
Auspreſſen erhalten; die Subſtauzen, welche fie liefern, find Sa⸗ 
men, Kerne auch Fruͤchte. Sie ſind ſchmierig, mehr oder weniger 
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flüffig, zuweilen butterartig, auch noch härter, in der Regel aber 
etwas dickfluͤſſig, ſchwimmen ihrer Leichtigkeit wegen auf dem 
Waſſer, ſind von Farbe ſehr verſchieden, weiß, gelblich, gelb, 
braͤunlich, auch gruͤnlich. Der Weingeiſt fo wenig, als das Waſ⸗ 
fer zeigen aufloͤſende Kräfte, fie find damit unvermiſchbar. Im 
reinen Zuſtande haben ſie wenig Geruch und Geſchmack, durch das 
Alter aber werden ſie ranzig, und um ſo mehr, wenn ſie ſchon 
beim Auspreſſen einen bedeutenden Waͤrmegrad erlitten haben. 
Dem Ranzigwerden find fie aber nicht alle in gleichem Grade 
unterworfen, einige halten ſich lange Zeit gut, dagegen andere ſehr 
ſchnell darin uͤbergehen; der ranzige Geruch iſt dann mit einem 
ſcharfen, beißenden Geſchmack begleitet. Mit Huͤlfe eines Dochtes 
ſind ſie zur Ernaͤhrung der Flamme geſchickt; beim Siedpunkte 
des Waſſers verfluͤchtigen ſie ſich nicht, nehmen aber einen ſtaͤr⸗ 
kern Grad Waͤrme an, als das ſiedende Waſſer, und werden dann 
zerſetzt. Mit Wachs, Harz, Campher verbinden fie ſich leicht 
und bilden Aufloͤſungen; auch der Schwefel und mehrere Metall⸗ 
kalke werden von ihnen aufgelöfet. Mit kohlenſaͤurefreien Alka⸗ 
lien bilden ſie Seifen, woraus ſie durch Sauren wieder geſchieden 
werden koͤnnen, und dann mehr aufloͤslich im Weingeiſt ſind. 
Einige haben die Eigenſchaft, an der Luft auszutrocknen, wohin 
das Lein „Nuß, Mohn: und Hanfoͤl gehören, und dieſerhalb zu 
Firniſſen angewendet werden koͤnnen; andere dagegen behalten ihre 
ſchmierige Eigenſchaft, wozu das Mandeloͤl, Ruͤbſamen⸗, Buche, 
Senf⸗, Baumoͤl, das Weinkern⸗ und Behenoͤl zu rechnen. Friſch 
ausgepreßte Oele find truͤbe, enthalten noch eine Menge ſchleimi⸗ 
ger Theile, die ſich durchs Liegen abſondern, wenn man ſie nicht 
aufs Neue in ſtarke Bewegung bringt. Da indeß hierzu eine ge⸗ 
wiſſe Zeit erforderlich iſt, fo pflegt man die zum Brennen gebraͤuch⸗ 
lichen, auf mehrere Arten zu reinigen, und bewirkt dadurch eine 
ſchnelle Abſcheidung der ſchleimigen, zum Brennen hinderlichen 
Theile, ſ. Oel, gereinigtes. Die Zte Art der Oele, welche man 
empyrevmatiſche oder brenzliche nennt, werden durch eine trockene 
Deſtillation bei ſehr ſtarkem Feuer aus thieriſchen und vegetabili⸗ 
ſchen Subſtanzen erhalten; ſie haben einen ſtinkenden, brenzlichen 
Geruch, unangenehm brennenden, bitterlichen Geſchmack; ihre 
Farbe iſt ſchwarz oder doch ganz dunkelbraun; uͤbrigens find fie 
groͤßtentheils dickfluͤſſig; im Waſſer unaufloͤslich, im ſtaͤrkſten 
Weingeiſte zum Theil, bald mehr oder weniger auflösbar; es ge⸗ 
hoͤren in dieſe Klaſſe der Oele: das ſtinkende Hirſchhornöl, das 
Bernſteinoͤl, das ſtinkende Weinſteinoͤl, das Aſphaltoͤl, das 
Wachsoͤl u ſ. w., die ſaͤmmtlich aus den chemiſchen Fabriken zu 
beziehen ſind. \ 
Oeldruſen, wird der aus dem Baumoͤle abgeſchiedene, als 
ein dicker Bodenſatz abgeſetzte unreine Theil genannt; ſeine An⸗ 
wendung iſt in Seifenſtedereien, Gerbereien u. dgl. 
Del, gereinigtes. Unter den mancherlei Vorſchriften, 
das Brennoͤl zu reinigen, wozu das Hineinſchuͤtten von ganz trock⸗ 
nem Kochſalz, oder ein Zuſatz von Kalk u. m. a. gehören, wodurch 
man eine Abſcheidung der waͤſſerigen und ſchleimigen Theile be⸗ 
wirkt, wird die Reinigung im Großen am ſchnellſten durch con⸗ 
centrirte Schwefelfäure (Bitriolöl) betrieben. Zu 100 Theilen 
Oel 13 bis 2 Theile Schwefelſaͤure gebraucht, dieſe Miſchung eine 
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Zeitlang gehörig, durcharbeitet, damit die Säure mit allen Oel⸗ 
theilchen in Berührung kommt, iſt das beſte Verhaͤltniß. Das 
Oel wird ſogleich dicklich und truͤbe, nimmt eine gruͤne Farbe an, 
und es ſcheiden ſich die getrennten mit der Säure in Verbindung 
etretenen Theile, ſetzen ſich als eine pechartige Maſſe ab. Das 

el Fug allmahlig an, weißer zu werden; man fest ihm nun 
noch 2 Theile feingepuͤlverten Braunſtein und 4 Theile Salzſaͤure 
u, miſcht alles ganz genau und laͤßt es ruhig ſtehen. Binnen 
kurzem wird das Oel waſſerhell erſcheinen, und kann von ſeinem 
Bodenſatze abgezogen werden. Es iſt zwar nicht zu laͤugnen, daß 
ein auf dieſe Art gereinigtes Oel farbenlos ift und weniger dampft; 
ob es aber rathſamer brennt, als ein gutes, altes, abgelegenes, 
ungereinigtes, iſt zu bezweifeln, weil beim Reinigen viele Oel⸗ 
theile zeritört werden. Man bezieht das gereinigte Oel aus den 
Er n deren es in Deutſchland an jedem bedeutenden 
Orte gibt. 

Oeregrundiſches Eiſen iſt eine der beſten Sorten des 
ſchwediſchen Eiſens; es kommt in Stangen, die 2 bis 3 Finger 
breit ſind, von Oeregrund, einer ſchwediſchen, in der Provinz 
Upland gelegenen Seeſtadt, die ſtarken Eifengandel treibt. 

Defterreiher Weine gehören unter die Mittelgattung 
deutſcher Weine, und werden beſonders in Niederoͤſterreich in ſehr 
großer Menge gewonnen; man nimmt den jährlichen Betrag auf 
2 Millionen Eimer an. Es gibt davon rothe und weiße Sorten, 
von den erſtern jedoch am haͤufigſten. Im Ganzen genommen 
kommen dieſe Weine den andern guten deutſchen, als den Rhein⸗ 
und Neckarweinen, an Geſchmack und Geiſt nicht gleich, ob ſie 
gleich geſund ſind und ſich ſehr gut halten. Sie werden in Ge⸗ 
birgs⸗ und Donau⸗ oder Landweine getheilt. Die erſtern ſind un⸗ 
gleich beſſer als die letztern. Der vorzuͤglichſte Weinbau iſt im 
Unterwienerwald-Kreiſe, wo die Weinberge um Brünn, Grin⸗ 
zing, Mauerbach, Medling, Kloſter Neuburg, Enzersdorf, Ber⸗ 
tholsdorf, Dornbach, Gumpoltskirchen, Kahlenberg u. m. a. O. 
die beſten Sorten liefern. Zu den mittelmaͤßigen werden noch aus 
dem Unterwienerwalde die um Atzgersdorf, Baumgarten, Baden, 
Bruck an der Leitha, Draskirch, Ebersdorf, Feſſelau, Gallbrunn, 
Haimburg, Ingersdorf u. ſ. w. gezaͤhlt, außerdem noch eine be⸗ 
deutende Anzahl Oerter im Oberwienerwalde, wozu Frauendorf, 
Rußdorf, Sieghardskirchen, Wagram gehoͤren; ferner eine be⸗ 
traͤchtliche Anzahl Oerter im Untermannhardtsberger⸗Kreiſe. Die 
geringen Sorten haben einen ſaͤuerlichen Geſchmack, werden groͤß⸗ 
tentheils im Oeſterreichiſchen conſumirt; man rechnet zu den Do» | 
nau⸗ oder Landweinen, die im nördlichen Kreiſe, fo wie die mehr: 
ſten in Ober⸗Kreiſen ob dem Wienerwalde gewonnenen. Schle⸗ 
ſien, Baiern, Paſſau, auch Ungarn beziehen von dem oͤſterreichi⸗ 
ſchen Weine, das letzte zur Verduͤnnung der dicken und zaͤhen Sor⸗ 
ten. Den Hauptdebit macht Wien, Roͤtz, eine Stadt im Viertel 
unterm Mannhartsberg und Langenwies. Auf 1 Fuder rechnet 
man 32 Eimer; ein Dreiling hat 33 Eimer; das vfterreichiiche 
Faß haͤlt 10 Eimer, 1 Eimer 40 Maß; 40 Wiener Maß ſind 
gleich 514 Berliner Quart. a 

Ofenbruch, f. Tutia. 

Ofener Wein, ſ. Ungariſcher Wein. 
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Oger ift eine gute Sorte Champagner⸗Wein; er gehört 
unter die weißen mouſſirenden, obgleich es auch davon nicht mouſ⸗ 
ſirende und rothe gibt. Er wird uͤber Rheims und Chalons nach 
England, Holland, Flandern u. ſ. w. ausgeführt. N 
ODlampi, gummi olampi, dieſes in kleinen, äußerlich 
grauen, inwendig glaͤnzenden, wenig durchſichtigen und braͤunli⸗ 
chen Stuͤcken aus Amerika kommende Gummi iſt als Handelsarti⸗ 
kel in Deutſchland noch wenig in Cours. Es ſoll zerreiblich ſein, 
weder Geruch noch Geſchmack beſitzen, mit angenehmem Harzge⸗ 
ruche verbrennen. . 05 

Olep; unter dieſem Namen kommt eine Art ͤͤgyptiſcher 
Flachs von Alexandrien nach Marfeille. 

Oleum absinthii, Wermuthoͤl, iſt aus dem Wer⸗ 
muth durch Deſtillation erhaltenes aͤtheriſches Del und, je nach⸗ 
dem es aus dem grünen oder trocknen Kraute bereitet iſt, von 
gruͤner oder brauner Farbe, im Geſchmack ſchwach bitterlich, bren⸗ 
nend, hinterher kuͤhlend und nicht ſo duͤnnfluͤſſig als Waſſer, ſ. 
Wermuth. 

Oleum amygdalarum, ſ. Mandeloͤl. 

Oleum anethi aethereum, Dillſamenoͤl, durch 
Deſtillation aus dem Dillſamen gewonnenes ͤtheriſches Oel, von 
zelblicher Farbe, ſtarkem Dillgeruch und durchdringendem, gewuͤrz⸗ 

aftem Geſchmack. In Deutſchland geben ſich viele Kraͤuterhaͤnd⸗ 
ler und Apotheker mit der Bereitung dieſes und vieler andern der⸗ 
gleichen Oele im Großen ab. f 

Oleum Angelicae, Angelikaoͤl, aus den Wurzeln 
der Pflanze nach L. Angelica archangelica, durch Deftillation 
erhaltenes Oel von eigenthuͤmlichem, durchdringendem Angelika⸗ 
Geruch und Geſchmack. Seine Farbe iſt hellgelb; man erhaͤlt 
ungefahr is Theil. Beziehung wie bei Oleum anethi. 

Oleum animale Dippelii, oleum animale aethere- 
um, Dippels thieriſches Del, ätherifches Thieröl; 
ift eine durch Eunftmäßige Deſtillation aus dem ſtinkenden Hirſch⸗ 
horn oder Knochenoͤle gewonnene, ſehr ſubtile, fluͤchtige, durch⸗ 
dringend, jedoch nicht ganz unangenehm riechende, ſcharf, bitter⸗ 
lich und hinterher kuͤhlend ſchmeckende, Atherifch » oligte, waſſer⸗ 
helle und farbenloſe Fluͤſſigkeit. Sie muß vor dem Zutritt der 
Luft ſehr verwahrt werden, wenn ſie nicht ſogleich eine gelbe, 
braͤunliche, und zuletzt ganz braune Farbe annehmen fol. Die: 
ſerhalb iſt es noͤthig, daß man fie in kleinen Glaͤschen, worin 
zuvor ein paar Tropfen Waſſer getroͤpfelt ſind, mit guten feſten 
Stoͤpſeln verſehen und verpicht, in umgekehrter Stellung an einen 
dunkeln Ort in Sand geſtellt, verwahrt; zum mediziniſchen Ge⸗ 
brauch. Aus den chemiſchen Fabriken zu beziehen. f 

Oleum anisi, ſ. Anisöl. 

Oleum anthos, f. Rosmarin. 

Oleum betulinum, ſ. Dagget. } 

Oleum bergamottae, ſ. Bergamottoͤl. 3 

Oleum cajeputti, cajaputti, ſ. Kajaputol. 

Oleum calami, ſ. Kalmusoͤl. 

Oleum cannabis, Hanfoͤl, ſ. d. Art. Hanfſaamen. 

Oleum cardamomi, f. Kardamomenoͤl. 

Oleum carvi, ſ. Kümmeloͤl. 
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Oleum egryophyllorum, f. Nelkenöl. , Bing 

Oleum castorei. Bibergeilöl. Dieſes Oel iſt ein 
aͤtheriſches; es wird gewonnen, wenn man den echten Bibergeil 
in einem kleinen gläfernen Deſtillirapparate einer Deftillation mit 
Waſſer unterwirft. Man erhaͤlt bei zweckmaͤßigem Verfahren 
ein Drittel des angewandten Bibergeils an Oel. Das reine Bi⸗ 
bergeiloͤl hat, wenn es nicht ſehr alt iſt, eine weißgelbliche Farbe; 
es iſt leichter als Waſſer, hat eine ſehr fette Beſchaffenheit, 
weswegen es wie duͤnnes Baumoͤl an den Fingern haͤngen bleibt. 
Es iſt auch etwas dickfluͤſſig, beſitzt einen ſtarken, durchdringen⸗ 
den Bibergeilgeruch. Der Geſchmack iſt bitter, ſcharf, und ver⸗ 
liert ſich lange nicht auf der Zunge. Der atmoſphariſchen Luft 
ausgeſetzt, verfluͤchtigt es ſich nicht leicht ganz. Es iſt auch ſehr 
entzuͤndlich und brennt mit einer weißlichen Flamme, die viel 
Rauch von ſich gibt. Es hat demnach alle Eigenſchaften mit den 
uͤbrigen aͤtheriſchen Oelen in völliger Uebereinſtimmung. Daß es 
aber, des ſehr ſtarken Geruchs ungeachtet, den die Subſtanz, die 
es liefert, verbreitet, nicht dem gemaͤß, außerordentlich fluͤchtig 
iſt, das ruͤhrt aller Wahrſcheinlichkeit nach daher, daß es eine 
große Neigung zum Sauerſtoff beſitzt, wodurch es nach und nach 
in ein Harz verwandelt wird. Es hat ſogar den Anſchein, daß 
dies aͤtheriſche Oel fon, vermoͤge der Methode, nach der man es 
zu gewinnen pflegt, in einem gewiſſen Grade oxydirt wird. 

Oleum Flo rum cassiae, Bimmtblüthenöl, f. 
Zimmtbluͤthe. 

Oleum de cedro, ſ. Gedrooͤl. ; 

Oleum cerae, Wachsoͤl, ſ. Wachs. 

Oleum chamomillae, Chamillenoͤl, ſ. Chamillen, 
gemeine. 

Oleum inn amomi, Zimmtoͤl, ſ. Zimmt. 

Oleum cor nu cervi, Hirſchhornoͤl, f. Hirſchhornſalz. 

Oleum cubebarum, Kubebenoͤl, f. Kubeben. 

Oleum foeniculi, Fencheloͤl, ſ. d. Art. 

Oleum Galbani, Galbanum⸗ Del. Dieſes Oel ift 
ebenfalls ein aͤtheriſches, aus dem Gummi Galbanum, oder ſo⸗ 
genannten Mutterharz durch Deſtillation gezogenes. Es wird 
naͤmlich eine beliebige Quantität Galbanum in eine glaͤſerne Re⸗ 
torte geſchuͤttet, daſſelbe mit ſeinem achtfachen Gewichte reinen 
Waſſers uͤbergoſſen, dann die Retorte in ein Sandbad gelegt, ein 
ſchicklicher Glaskolben vorgelegt und feſtgeklebt; nun deſtillirt 
man ſo viel Fluͤſſigkeit uͤber, bis die Haͤlfte uͤbergegangen iſt, 
worauf man den Deſtillirapparat erkalten läßt. Das helle, auf 
dem uͤbergegangenen Waſſer ſchwimmende Oel ſammelt man, und 
bewahrt es im Glaſe auf. Man erhaͤlt auf dieſe Art aus einem 
Pfunde Galbanumgummi etwa 9 Qntchn. dieſes ätherifchen Oels, 
welches eine weißgelbe Farbe beſitzt und von ſtarkem Geruch und 
Geſchmack iſt. 

Oleum jasmin, Jasminoͤl, ſ. d. Art. 

Oleum juniperi, Wachholderoͤl, ſ. Wachholderbeeren. 

Oleum laurinum, ſ. Lorbeerenoͤl. a 

Oleum llaurocerasi, Kirſchlorbeeroͤl, ſ. Kirſch⸗ 
lorbeerblätter. i 

Oleum lavendulae, ſ. Lavendeloͤl. 
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Oleum ligni rhodii, f. Roſenholz. 

Ole um macis, ſ. Muskatoͤl. 

Oleum major ande, ſ. Majoranoͤl. 

Oleum menthae crisp ae, Krauſemuͤnzenoͤl, ſ. 
Krauſemuͤnze. a 

Ole um menthae piperitae, f. Pfeffermuͤnze. 

Ole um moscoviticum, ſ. Dagget. \ 

Oleum neroli, ſ. Nerolioͤl. 

Oleum nu eis moschatae, ſ. Muskatol. 

Oleum nu cum juglandium, f. Nußoͤl. 

Oleum oliv arum, Baumöl, f. d. Art. 

Oleum origani, ſpaniſches Hopfenoͤl, ſ. Hopfen, 
ſpaniſcher. 
Oleum pal mae, ſ. Palmoͤl. 

Oleum petrae, Bergoͤl, ſ. d. Art. 
8 Oleum petroselini, Peterſilienoͤl, f. Peterſilien⸗ 
amen. 

Oleum piperis, Pfefferöl, ſ. Pfeffer. 

Oleum rioint, ſ. Ricinusöl. 

Oleum roris marini, Rosmarinoͤl, ſ. Rosmarin. 

Oleum rosarum, Roſenoͤl, ſ. Roſen. 

Oleum rus oi, ſ. Dagget. 

Oleumrutae, Rautenoͤl, ſ. Raute. ? 

Ole um sabinae, Sadebaumoͤl, f. Sadebaum. 

Oleum salviae, Salbe yoͤl, ſ. Salbey. a 

Oleum serpilli, Feldkümmeloͤl, Quendeloͤl, ſ. 
Quendel. 5 . 

Oleum syrae, zierae, Kameelheuöl, tuͤrkiſches 
Meliſſenoͤl, iſt ein deſtillirtes, ſtark nach Citronen und Mes 
liſſe riechendes rothes Oel. Man iſt noch nicht ganz einig, wel⸗ 
chen Urſprung es hat; es erhielt ſeine deutſchen Namen, weil 
Einige es für ein aus dem Kameelheu, nach L. Andropogon 
schoenanthus, Andere aus der tuͤrkiſchen Meliſſe, Dracocepha- 
lum moldavica, gezogenes hielten. Außerdem war man der 
Meinung, daß es ein Künſtprodukt fein koͤnne; andere Nachrich⸗ 
ten geben es für ein grobes, durch Deſtillation erhaltenes und ges 
faͤrbtes Citronenöͤl aus. Ob dies letzte der Fall iſt? da es doch 
in bedeutend hohem Preiſe ſteht, iſt zu bezweifeln. 

Oleum spicae, Spiköl, f. Lavendeloͤl. 

Oleumsuceini, Bernſteinoͤl, man hat davon das 
braune, Oleum suceini rubrum, und dann das rectificirte, oder 
gereinigte weiße, Oleum suceini album, J. Bernſteinoͤl. 

Oleum tanaceti, Rainfarnoͤl, f. Rainfarn. N 

Oleum tartari foetidum, ſtinkendes Weinſtein⸗ 
dl, ein empyrevmatiſches Oel, welches man aus dem Weinſtein, 
wenn derſelbe für ſich einer Deſtillation unterworfen wird, etz 
haͤlt, ſ. Weinſtein. ! 

Oleum templinum, Templinoͤl, f. Krummholzoͤl. 

Oleum terebinthinae, f. Terpentinol. 

Oleum thy mi, Thymianoͤl, ſ. Thymian. 

Oleum valerianae, Baldrianoͤl, ſ. d. Art. 

Oleum vitrioli., ſ. Vitrioloͤl. ö 

Olibanum, ſ. Weihrauch. 
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Oliven ſind die Fruͤchte, welche der Oelbaum, Olea euro- 
paea L, liefert. Dieſer Baum, der eine beträchtliche Hoͤhe er⸗ 
reicht, lanzettfoͤrmige, den Weidenblaͤttern ähnliche, dicke, ſteife, 
das ganze Jahr durch grüne Blätter, weiße Bluͤthen trägt, waͤchſt 
in Aſien, Afrika und in den ſuͤdlichen Gegenden Europens, vor⸗ 
zuͤglich in Italien, Spanten und Frankreich. Außer, daß die zur 
völligen Reife gelangten Fruͤchte zur Benutzung des Dliven > oder 
Baumoͤls, welches daraus gepreßt wird, angewendet werden, 
nimmt man einen großen Theil derſelben ſchon fruͤher ab, und 
bringt ſie, nachdem ſie zuvor zubereitet ſind, in Handel. Die 
Frucht iſt oval, von verſchiedener Groͤße; einige gleichen den 
Korneliuskirſchen, andere, beſonders die in Spanien, als die groͤß⸗ 
ten, den Taubeneſern. Sie haben einen harten Kern, find meh⸗ 
rentheils gruͤn oder ſchwarzgruͤn, auch roͤthlich und weiß. Das 
ſchwammige Fleiſch iſt von bitterlichem Geſchmack. Dieſen zu 
benehmen, werden ſie in Lauge eingeweicht, und, nachdem ſie 
einige Zeit darin gelegen haben, mit Salzwaſſer eingemacht, auch 
wohl mit Zuſatz einiger Gewuͤrze, wodurch ſie einen beſſern Ge⸗ 
ſchmack erhalten. Die beſte Sorte Oliven kommt aus Italien, 
unter dem Namen Piccioline. Die franzoͤſiſchen aus der ehe⸗ 
maligen Provence und Languedok haben gewoͤhnlich eine Zuberei⸗ 
tung von Nelken, Zimmt, Corfander und Fenchel. Die ſpani⸗ 
ſchen, portugieſiſchen, fo wie die franzoͤſiſchen gehen vorzüglich 
nach den deutſchen Seeſtaͤdten und Niederdeutſchland; die italie⸗ 
niſchen hingegen mehrentheils nach Oberdeutſchland. Unter den 
italieniſchen find die ſicilianiſchen und die von Verona und Lucca, 
unter den ſpaniſchen die von Sevilla, Alicante, Barcelona und 
Malaga bezogenen, die in großen auch kleinen Gebinden, von 
Orhoften, halben Orhoften herab in Handel kommen, zu bemer⸗ 
ken. Im Allgemeinen werden die kleinen Oliven den groͤßern vor: 
gezogen, weßhalb die Franzoſen in der Provence dieſe Art den 
italienifchen gleich, unter dem Namen Piceiolinoliven ver: 
kaufen. Eine gute Olive muß die gehörige Härte, grüne Farbe 
und Hinlängliche Sauce haben, dagegen nicht weich, gefleckt oder 
fhwarz ausſehen; mit Kapern, Sardellen und feinem Oel zube⸗ 
reitet, in welchem Zuſtande ſie ſich ganz vorzuͤglich erhalten, wer⸗ 
den ſie auch von den Franzoſen zubereitet und verſendet. Die 
franzoͤſiſchen Oliven werden von Marſeille in Faͤßchen von 16 bis 
100 Pfd. bezogen; die italieniſchen ebenfalls in kleinen und gro- 
ßern Gebinden uͤber Livorno und Trieſt. 

Dlivenol, ſ. Baumoͤl. 

‚ DOlivetten nennt man die franzoͤſiſchen, ovalgedrehten, 
Oliven ahnlich geſtalteten Korallen, die nach ihrer Größe, Schwere 
und ſchoͤnern Farbe in hoͤherm oder niederm Preiſe ſtehen. Die 
bereits ſortirten werden auf Fäden gezogen, und halten 3 fran- 
zoͤſiſche Ellen in der Weite. Die mehrſten davon gehen durch die 
Fan fler Spanier, Portugieſen, Hollaͤnder und Englaͤnder nach 
dem Orient, der afrikaniſchen Kuͤſte und Oſtindien. Je weniger 
Schnuͤre auf das Pfund gehen, um fo theurer muͤſſen fie ausfal⸗ 
len; die zweiſchnuͤrigen haben ungefaͤhr den Preis von 190 bis 
200 Livres, die dreiſchnuͤrigen 130 Livres, vierſchnuͤrige 100 Li⸗ 
vres, 6 auf das Pfund 80 Livres, 8 60 Livres und 16 auf das 
Pfund 30 Livres. Außerdem haben die verſchiedenen ovalen Sor⸗ 
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ten Glas⸗Korallen, in den Glasfabriken, ſo wie die unechten Per⸗ 
len, wovon bedeutende Quantitaͤten aus Frankreich nach Afrika 
und Amerika gehen, in der Regel 7 Linien Lange und 4 Linien im 
Durchmeſſer, und werden Olivetten genannt. 

Onix. Ein ins Kieſel⸗Geſchlecht gehoͤrender Stein von 
ſehr bedeutender Haͤrte; er iſt eigentlich eine Varietät des Ch al: 
cedons, feine Farbe iſt gewohnlich ganz matt roͤthlich, und da 
er der Farbe der Nägel am Finger gleich kommt, fo ertheilten 
ihm die Alten den oben angezeigten Namen. Oft iſt er aber auch 
dunkelbraun und ſchwarzblau mit weißen Streifen, und erhaͤlt 
dann den Namen Camahuya, iſt er mit Jaspis vermiſcht, 
Jasponix. Die Stüde, in welchen er vorkommt, find von ver⸗ 
ſchiedener Größe, es konnen daraus Gefaͤße mancherlei Art, fo 
wie Doſen u. dgl. verfertigt werden; die Alten gebrauchten die 
vorzuͤglichſten Stuͤcke zu ihren Cameen. Er wird aus Italien, 
der Levante, Oeſterreich, Boͤhmen, dem ſaͤchſiſchen Erzgebirge zum 
Handel gebracht. a 7 ; 

Opal, Elementſtein, Firmamentſtein; diefer Stein 
gehoͤrt ebenfalls ins Kieſel⸗Geſchlecht, ſeine Beſtandtheile ſind 
Alaunerde und Kieſelerde. Er iſt einer der ſchoͤnſten Kieſel; feine 
gewöhnliche Farbe iſt milchweiß, wird in 2 Hauptarten unterſchie⸗ 
den, namlich in den eigentlichen Opal und in den Wachs⸗ 
Opal. Zum erſten gehoͤrt der edle O pal, welcher bei durch⸗ 
fallendem Lichte gelb erſcheint und mit den ſchoͤnſten Farben ſpielt, 
beim auffallenden Lichte aber milchweiß iſt; ferner der gemeinez 
das Katzen auge, von gruͤnlicher, gelbgrauer, auch gelblichbrau⸗ 
ner Farbe, haͤrter als der gemeine Opal; er gibt am Stahle Fun⸗ 
ken. Das ſogenannte Welt⸗Auge zeichnet ſich durch die Eigen⸗ 
ſchaft, das Waſſer einzuſaugen, aus; er iſt undurchſichtig, wird, 
wenn man ihn ins Waſſer legt, durchſichtig und veraͤndert ſeine 
Farbe; ſcheint ein verwitterter Opal zu ſein; ſeine Farbe iſt ge⸗ 
meiniglich ganz ſchwach gelblich. Der Opal iſt halbhart, ſproͤde 
und leicht zerreiblich, ſindet ſich derb und eingeſprengt. Zum 
Wachsopale gehoͤren der ſogenannte Hol zopal, von gelbli⸗ 
cher, auch braͤunlicher Farbe, der nach den Merkmalen ein verſtei⸗ 
nertes Nadelholz zu ſein ſcheint, ferner der Telkobanjerſtein 
von wachsgelber, auch olivengruͤner oder braunroͤthlicher Farbe, 
wird in Oberungarn gefunden, hat den Namen von dem Orte. 
Die ſchoͤnſten Opale erhaͤlt man aus dem Orient und Oſtindien; 
ihre vorzuͤglichen Eigenſchaften find die größere Härte und das 
lebhaftere Farbenſpiel. Naͤchſt dieſen ſind die in Ungarn gefunde⸗ 
nen unweit Czernika, bei Libanka und Abrahams dorf u. m. g. zu 
bemerken; ferner liefern Boͤhmen, Niederoͤſterreich und die ſaͤchſi⸗ 
ſchen Opalbruͤche bei Freiberg, Eibenſtock, Johann Georgenſtadt, 
Schneeberg, u. ſ. w., wiewohl eine geringere Sorte. 

Operment, Auripigmentum, iſt ein aus Arſenik mit 
Schwefel verbunden, beſtehendes Mineral, welches in der Natur 
vorgefunden, und von gelber Farbe, die zuweilen ins Gruͤnliche, 
oder auch ins Roͤthliche uͤbergehet, angetroffen wird. Es beſteht 
mehrentheils aus einem blaͤtterigen Gewebe, iſt mit einem Meſſer 
in Blaͤttchen zertheilbar, und wird in dieſer Eigenſchaft dem fe: 
ſten, wo der blätterige Zuſammenhang nicht erkennbar iſt, vorge⸗ 
zogen. Auf gluͤhende Kohlen geworfen, brennt es mit dunkler, 
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weißblauer Farbe, dickem, weißem Rauche und knoblauchartigem 
Geruche; letzterer gleich dem Arſenik. Zum techniſchen Gebrauche 
wird das Operment in der Faͤrberei, Malerei u. dgl., ſo wie in 
der Thierarznei zu äußerlichen Zuſammenſetzungen oͤfters angewendet. 
Das gehoͤrig gereinigte und zubereitete wird auch unter dem Na⸗ 
men Koͤnigsgelb verkauft. Man erhaͤlt das Operment von 
vorzuͤglicher Guͤte aus Aſien uͤber Smyrna, ferner aus der tuͤrki⸗ 
ſchen, an Mineralien ſehr reichen Provinz Bosnien, außerdem 
das ungariſche aus Wien, von der Kaiſerlichen Bergwerks- Pro- 
ducten-Verſchleißdirection und deren Niederlagen im Heſterreichi⸗ 
ſchen; das bosniſche iſt ebenfalls aus dem Oeſterreichiſchen zu 
beziehen. Je hoͤher die Farbe dieſes Minerals iſt, deſto beſſer; das 
blaſſe und ins Gruͤnliche fallende iſt weit geringer. 

Opium iſt der entweder durch freiwilliges Auslaufen oder 
durch Verletzungen hervorgebrachte und an der Luft verdickte Saft, 
welcher aus den unreifen Samenkapſeln der Mohnpflanze, nach 
L. papaver somniferum, hervorquillt, oder auch der durchs Aus: 
preſſen und Auskochen dieſer Pflanzentheile erhaltene Extrakt, den 
wir groͤßtentheils aus dem Orient erhalten. Die deutſche Mohn⸗ 
pflanze eignet ſich theils wegen ihrer geringen Menge des in den 
Koͤpfen enthaltenen Saftes, theils auch, weil derſelbe nicht die 
Guͤte hat, nicht zu aͤhnlicher Behandlung. Die auslaͤndiſche, bes 
ſonders in Natolien, Perſien, Aegypten und Oftindien wach ſende, 
iſt ergiebiger, weil ſie nicht allein kraͤftiger in die Hoͤhe waͤchſt, 
und die Höhe von 40 Fuß erreichen ſoll, ſondern auch durch Be⸗ 

ünftigung des Climas und forgfältige Behandlung ungleich größere 
Samen feln trägt. Ob wir gleich nicht immer die beſte, oder 
die durchs Ritzen mit einem gabelfoͤrmigen Inſtrumente als Milch⸗ 
ſaft herausgelockte und erhaͤrtete Sorte Opium von dorther erhal- 
ten moͤgen, die an Ort und Stelle unter dem Namen Maslak 
(Lacrymae opii) bekannt iſt, ſondern wohl der mehrſte eine Ver⸗ 
miſchung dieſes mit dem durchs Auspreſſen bereiteten ſein mag, ſo 
hat man ſich doch beim Einkauf in Acht zu nehmen, keinen ab⸗ 
ſichtlich verunreinigten und verfaͤlſchten zu erhalten. Das im Han⸗ 
del vorkommende beſteht gewoͤhnlich aus runden, platten, 1 bis 2 
Pfund ſchweren, mit den anhaͤngenden inneren Haͤutchen der 
Mohnkoͤpfe verſehenen, oder mit verſchiedenen Samen beſtreu⸗ 
ten und mit dem Blatte des Mohns, Tabaks, oder eines 
ähnlichen umwickelten Kuchen. Von einem guten Opium verlangt 
man, daß es dicht, ſchwer, Außerlich von rothbrauner Farbe, in⸗ 
wendig oder auf dem Bruche glaͤnzend, uͤberhaupt aber undurch⸗ 
ſichtig,, keine fremdartigen Theile enthaltend, nicht leicht zerbrech⸗ 
lich, zaͤhe, inwendig etwas weicher ſei. Es muß zwiſchen den Fin⸗ 
gern ſich erweichen, naß gemacht gelblich faͤrben, auf dem Schnitte 
gleichfoͤrmig, hin und wieder kleine Flimmern eines öligten oder 
flüchtigen Salzes zeigen, welches letzteres doch nicht immer der 
Fall iſt. Am Lichte iſt es leicht entzuͤndbar, brennt mit heller 
Flamme; im Waſſer iſt es beinahe ganz aufloͤslich; die Auflofun 

erhalt eine roͤthliche Farbe. Der Geſchmack iſt ſtark bitter, ſchar 
beißend, der Speichel wird gelbgruͤn gefaͤrbt. Sein Geruch iſt 
durchdringend, ekelhaft und betaͤubend, nicht brenzlicht oder hran⸗ 
dig. Daß das Opium eine ſehr zuſammengeſetzte, aus mehrern 
Beſtandtheilen beſtehende Subſtanz ſein muͤſſe, h zwar 
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ſchon in fruͤhern Zeiten der Meinung, die aber erſt in ſpaͤterer 
Zeit damit vorgenommenen analytiſchen Verſuche wichtiger Che⸗ 
miker gaben hinlaͤnglichen Aufſchluß über die nähern Beſtandtheile. 
Schon im Jahre 1805 hatte Ser tuͤrner die vorzuͤglichſten Be⸗ 
ſtandtheile des Opiums erkannt. Vom Profeſſor John haben 
wir eine genaue Unterſuchung deſſelben; er gibt daſſelbe in 100 
Theilen, aus folgenden Beftandtheilen beſtehend, an: kriſtalli⸗ 
ſirbares Morphium 12,0; kriſtalliſirbare Opiumſaure (Me⸗ 
conſäure), zum Theil an Kalk⸗ und Talkerde gebunden, 2,5; brau⸗ 
nen, harten, harzigen Stoff 12,0; braunes, ſchmieriges Harz 10,0; 
extractartige Materien 25,0; balſamiſches Extract 1,05 ranziges, 
ſtinkendes Fett 2,0; ſchmierige, elaſtiſche Materie 2,0; Membranen 
der Samenkapſeln mit Faſer u. ſ. w. 18,5; verſchiedene Salze, 
Waͤſſerigkeit und narkotiſchfluͤchtigen Stoff 15,0. Bekanntlich iſt 
die erſte Subſtanz, das Morphium, in die Reihe der Alkaloiden 
gehoͤrend, ſchon laͤngſt in arzneilicher Hinſicht angewendet, und 
wird durch gehoͤrige chemiſche Procedur zu dieſem Behufe ſowohl, 
als auch zu mehrern chemiſchen Verbindungen im Kleinen und 
Großen aus dem Opium gezogen. Das reine Morphium kriſtalliſirt 
in farbeloſen, durchſcheinenden und durchſichtigen, vierſeitigen, 
rechtwinkeligen Säulen, iſt geruch⸗ und geſchmacklos, im kalten 
Waſſer faſt unaufloͤslich, ſchmilzt bei mäßiger Wärme und geſteht 
nach dem Erkalten zu einer durchſcheinenden, kriſtalliniſchen Maſſe. 
In ſtaͤrkerer Hitze verbrennt es mit einer lebhaften, rothen Farbe, 
welche viel Ruß abſetzt. Vom kochenden Waſſer braucht es 82 
Theile, vom kalten, abſoluten Alkohol 40, und vom ſiedenden 30 
Theile, vom heißen Aether aber nur 8 bis 10 Theile zur Aufloͤſung. 
Alle dieſe Aufloͤſungen ſchmecken bitter und reagiren alkaliſch. Auch 
in fetten und aͤtheriſchen Oelen loͤſet ſich das Morphium auf, und 
mit den verduͤnnten Saͤuren gibt es Salze, die ebenfalls ſehr bitter 
chmecken. Ein anderer, fpäter entdeckter Beſtandtheil, der immer 
in Geſellſchaft des Morphiums vorkommt, und haͤufig damit ver⸗ 
wechſelt worden iſt, iſt das Narcotin oder Opian. Das 
reine Narcotin kriſtalliſirt in farbeloſen Säulen und in zarten 
Nadeln, erſcheint aus einer Auflofung in Säuren, durch Alkalien 
niedergeſchlagen, als ein weißes Pulver, iſt ſchwerer als Waſſer, 
geſchmacklos und ohne Geruch. Es loͤſet ſich weder in kaltem, 
noch in kochendem Waſſer auf. Säuren loͤſen es leicht auf, ohne 
dadurch neutraliſirt zu werden. In 100 Theilen kaltem und in 
24 Theilen kochendem Alkohol wird es aufgeloͤſt, leichter aber 
noch im heißen Aether. Es gehoͤrt alſo eigentlich nicht zu den 
Alkaloiden. Man legte früher dieſem Stoffe narcotiſche Eigen⸗ 
bh bei, allein neuern Erfahrungen zufolge ſcheint es ziemlich 
ndifferent zu fein, und verdiente demzufolge den Namen Narcotin 
eigentlich nicht. Wie ſchon erwaͤhnt, eignet ſich die deutſche 
Mohnpflanze nicht, Opium daraus zu erhalten, wie mehrere Ver⸗ 
ſuche bewieſen. So glaubte Herr Hofrath Engerer in Schil⸗ 
lingsfuͤrſt das Problem geloͤſet und auf vaterlaͤndiſchem Boden ein 
Opium gezogen zu haben, wodurch das orientaliſche vollkommen 
erſetzt werden ſollte. Allein nach den Verſuchen, welche Herr Hof⸗ 
rath Vogel in Muͤnchen mit dieſem Opium anſtellte, unterſcheidet 
8 ſich. fehr weſentlich von dem orientalifchen, indem es von 
Morphium und Meconſäure, wo nicht gaͤnzlich entbloͤßt, doch ö 
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wenigſtens ſehr arm an dieſen Subſtanzen iſt, welche Reſultate 
auch der Herr Profeſſor Buchner beſtatigt. Dagegen behauptet 
der berühmte Chemiker Vauquelin in dem neunten Bande der 
Annales de Chimie, daß er aus in Frankreich gezogenem Mohn 
erhaltenes Opium unterſucht habe, welches durchaus die nämlichen 
Subſtanzen enthalten hätte, und hinſichtlich des Verhaͤltniſſes von 
denen nicht viel verſchieden ausgefallen waͤren, welche unter den 
Grundſtoffen des levantiſchen Opiums vorkommen. Zur Prüfung 
des Opiums dienen folgende Verſuche: Kleine Aufloͤſungen, fie 
ſeien in Weingeiſt, Waſſer oder Wein bereitet, muͤſſen ſich durch 
Zuſatz von aufgelöfetem, reinem Ammonium trüben, und einen 
ſtarken, flockigen Niederſchlag hervorbringen; einige Tropfen fluͤſ⸗ 
ſiges, ſalzſaures Eiſen muͤſſen die angefuͤhrten Aufloͤſungen braun 
farben, und ebenfalls einen Niederſchlag bilden. Sit, es mit Sand 
verfaͤlſcht, fo wird das Knirſchen beim Schneiden mir einem Mef- 
fer dies anzeigen und die in Waſſer geſchehene Aufloͤſung ihn zu 
Boden fallen laſſen; die Verunreinigung mit Suͤßholzfaft kann 
an dem ſuͤßlichen Geſchmack, auch daß das Opium dann ſchwaͤrzer 
ausſieht, erkannt werden. Zu den ſchlechten Sorten gehoͤrt demnach 
ein auf dem Bruche mattes, ganz dunkelbraunes oder ſchwarzes, 
den Speichel braun faͤrbendes, ganz ausgedoͤrrtes und voͤllig zer⸗ 
reibliches, oder ſichtbar mit fremden Theilen vermiſchtes, ſo wie 
das ganz ſchmierige und weiche, und das brenzlich riechende Opium. 
In Dftindien liefern es Bengalen, Bahar, Surrate u. a. m.; 
aus Klein-Aſien geht eine bedeutende Menge nach Ceylon, Malakka, 
und Sumatra. Der Verbrauch des Opiums iſt auch ſehr haͤufig 
in China, wo er aus Oſtindien eingeführt wird, namentlich aus 
den brittiſchen Beſitzungen der Präfidentfchaft Bengalens, wo die 
Hauptſtadt der Provinz Bahar, das am Ganges gelegene Patna, 
mehrere tauſend Kiſten liefert; aber auch Benares, eine der 
größten indiſchen Staͤdte in der Provinz Allahabad, fo wie ein 
Theil der Provinz Malwah machen ſehr bedeutende Geſchaͤfte da⸗ 
mit; ſo daß aus den unmittelbaren und mittelbaren Beſitzungen 
der brittiſch⸗oſtindiſchen Geſellſchaft nach den Behauptungen ‚für 
acht Millionen ſpaniſcher Thaler von dieſer Waare ausgeführt 
werden. In fruͤhern Zeiten hielt man das aus Theben in Aegyp⸗ 
ten kommende (opium thebaicum) für das vorzuͤglichſte, worauf 
man jetzt weniger Ruͤckſicht nimmt. Smyrna iſt der 7 
hungsort, von wo es nach Holland, England, Frankreich, Livorno 
u. Venedig verſchickt wird. Der Handel iſt aller Orte netto Tara. 
pobalsamum siccum, ſ. Balsamus peruvianus albus. 
Opobalsamum verum, f. Balsamus de Mecca, 
Opodeldok. Dieſes beliebte, aͤußerlich anwendbare, in 
vielen Faͤllen ſehr kraͤftig wirkende Arzneimittel wird noch immer 
in bedeutender Menge als engliſcher Spodeldok aus London bezo⸗ 
gen, und verhaͤltnißmaͤßig zu theuer bezahlt, ob wir gleich in 
Deutſchland die Zuſammenſetzung deſſelben ganz genau kennen, und 
durch eigene Bereitung in Stand geſetzt ſind, jenes gaͤnzlich zu 
entbehren. Es kommt gewöhnlich in langen, weißen, cylindrifchen, 
5 bis 6 Loth haltenden, mit einem dichten Korkftöpfel verſehenen 
Glaͤſern, worauf eine in Kupfer geſtochene runde Etikette befind⸗ 
lich und Dr. Steers's chemical Opodeldoc gedruckt iſt. Bei an⸗ 
dern Glaͤſern von der naͤmlichen Beſchaffenheit findet man auch 


68 Opopanar. . 


wohl auf dem Gtöpfel: Dr. Steers’s Opodeldoc prepared by 
Fr. Newbery; dieſer letztere iſt etwas gelblicher als jener, und 
im Geruche etwas verſchieden. Es mag nun die eine oder andere 
Art in Hinſicht der Wirkung ſich wohl ganz gleichen, ſo geht doch 
daraus hervor, daß die Bereitung des Opodeldok in London von 
Mehrern betrieben wird, welches auch der verſchiedene Preis be⸗ 
weifet. Ein dem echten engliſchen Opodeldok ganz gleiches Präs 
parat wird auf folgende Art erhalten. Man nehme 11 Loth gute 
Hausſeife, die aus rohem Rindertalg, Knochen u. ſ. w. bereitet 
iſt, ſchabe oder ſchneide fie in Stuͤcken, und uͤbergieße fie in ei⸗ 
nem gläfernen Kolben mit 6 Loth hoͤchſt rectificirtem Weingeiſt 
und 1 Loth reinem Waſſer, laſſe den Kolben, worin man noch 
ein halbes Quentchen Kampfer gethan, nachdem er mit Blaſe ver⸗ 
bunden, worin man einige Loͤcher geſtochen hat, auf heißem 
Sande, oder im Waſſerbade ſo heiß werden, daß die innere Fluͤſ⸗ 
ſigkeit in ganz gelindes Sieden geraͤth, dann laſſe man dieſe 
Aufloͤſung etwas abkuͤhlen, troͤpfle 15 Tropfen Rosmarin⸗ und 
eben ſo viel Thymianoͤl hinzu, gieße ſie in ein Glas mit weiter 
Oeffnung und laſſe dann die Fluͤſſigkeit an einem kuͤhlen Orte in 
moͤglichſter Ruhe ſtehen und erkalten. Auf dem Boden des Ges 
füßes wird ſich mehr oder weniger abgeſchiedene Unreinigkeit, nach 
der Beſchaffenheit der dazu angewendeten Seife, abſetzen; dies zu 
vermeiden, kann die Auflofung, ehe das Oel zukommt, noch warm 
durch weißes Fließpapier filtrirt werden, wodurch freilich ein Theil 
des Kampfers verfluͤchtigt wird. Nach dem Erkalten wird dieſe 
Zuſammenſetzung eine dem engliſchen Opodeldok ganz gleiche, durch⸗ 
ſichtige und opaliſirende Maſſe darſtellen. 

Opopanax, Gummi opopanacis, iſt der durch Ritzen des 
Stengels und der Wurzel einer im Orient, Sizilien, in der Pro⸗ 
vence u. a. DO. wild wachſenden Schirmpflanze, nach L. Pastinaca 
Opopanax, herausgequollene und an der Luft erhaͤrtete Milch ſaft; 
er iſt ein Gummiharz, kommt in kleinen Stuͤcken von der Groͤße 
einer Erbſe bis zur Wallnuß vor. Das Aeußere dieſes Gummi⸗ 
harzes iſt gelbroͤthlich oder braungelb, mit weißen Flecken beſetzt, 
inwendig gelb oder weißlich, klebrig und bruͤchig. Am haͤufigſten 
iſt es unrein; die ſcheinbar ſchoͤnſten Körner enthalten oft eine 
ſchwammichte Materie von der Subſtanz, aus welcher der Stengel 
des Gewaͤchſes gebildet iſt. Der Geruch iſt unangenehm, der Ge⸗ 
ſchmack bitterlich, gewuͤrzhaft und ſcharf. Mit Waſſer abgerieben, 
ſcheiden ſich aus der milchichten Fluͤſſigkeit die harzigen Theile 
ab. Eine geringere Sorte, Opopanax in massis, beſteht aus groͤ⸗ 
ßern, dunkelbraunen, auch ſchwarzen Stuͤcken, iſt ſehr unrein und 
hat wenig Werth. Aus der Levante kommt das meiſte in Handel, 
es wird über Smyrna und Aleppo bezogen, und geht nach Mars 
ſeille, Livorno und Amſterdam, von wo es nach Deutſchland in 
Kiſten von mehrern hundert Pfunden verſandt wird. Es war fruͤ⸗ 
her in Apotheken mehr im Gebrauch, diente als Ingredienz zu ei⸗ 
nigen aͤußerlichen Zuſammenſetzungen, fo wie auch zum innerlichen 
Gebrauch. k : l 

Opuntia, cactus opuntia L., ſ. indianiſche Feige. 

Orangen, f. Pomeranzen. x 

Orangenbluͤthen, f. Pomeranzenbluͤthen. 
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Orangelettes, werden im franzoͤſiſchen Handel die kleinen, 
grünen, unreifen, trocknen Pomeranzen genannt. 15 

Orangenöl, Orangenbluͤthenoͤl, f. Neroliol. 

Orchilla, f. Orſeille. 5 5 

Orenoko, Orinoko; unter dieſem Namen kommt ein ganz 
vorzuͤgliches Tabaksblatt aus dem ſpaniſchen Suͤdamerika in Han⸗ 
del; es eignet ſich zu dem beſten Kanaſter Man hat langen oder 
großen, und kleinen Orenoko; die Blätter des letztern find halb fo 

ang, als die des erſten, beſitzen aber die naͤmliche Güte. Ueber 
Holland zu beziehen; ſ. d. Art. Tabak. 

Oric ella, ſ. Orſeille. 1 N 

Orichalcum, auch Aurichalcum, iſt die altroͤmiſche 
Benennung des Meffings. 

Orientaliſcher Bal ſa m, ſ. Balsamus de Mecca, i 

Originalgruͤn. Dieſes Gruͤn iſt im Oeſterreichiſchen be⸗ 
kannt, in neueſten Zeiten erfunden, und nichts anders, als eine 
geringere Sorte Mittisgrün. 

Orlean, Annotta, Arnotte, Roukou, Orleana, 
Orellana, iſt eine Pflanzenſubſtanz, die als Satzmehl aus den 
Früchten des Orleanbaums, Bixa orellana L., abgeſchieden, in 
runden oder viereckigen Stuͤcken von ſchoͤn rother Farbe, mehr oder 
weniger trocken, auch wohl als eine ganz ſchmierige Maſſe im 
Handel erſcheint. Der Baum iſt urſpruͤnglich in Suͤdamerika zu 
Hauſe, wo er beſonders in der franzoͤſiſchen Provinz Guiana durch 
forgfältige Cultur u. Pflanzung entweder durch Samen oder Ableger 
in großer Menge gezogen wird. Im guten Boden erreicht er eine 
Hoͤhe von 15 bis 18 Fuß, ſeine Zweige verbreiten einen Umfang 
von 10 Fuß, auf einem gemeinſchaftlichen Stengel erſcheinen jaͤhr⸗ 
lich zwei Mal bouquetartig ſtehende Bluͤthen, auf welche die mit 
weichen Borſten beſetzten Samenkapſeln folgen. Die Reife der 
Samenkapſeln gibt ſich zu erkennen, wenn ſie ſich beim Druck 
zwiſchen den Fingern mit einem Knalle oͤffnen; iſt dies der Fall, 
fo werden fie abgepfluͤckt und geſammelt Nach dem Alter der 
Bäume 1707 ſich der Ertrag. Ein Jjaͤhriger trägt am ſtaͤrkſten, 
beim fünfjährigen nimmt es wieder ab, und hat der Baum das 
zehnte Jahr erreicht, fo iſt er fo wenig einträglih, daß er kaum 
die Culturkoſten einbringt. Die geſammelten Samenkapſeln werden 
geoͤffnet, die mit einem rothen SR umgebenen Samen her⸗ 
ausgenommen, in hölzerne, aus Baumftämmen verfertigte Wannen 
S deren es viere gibt; naͤmlich die Stoßwanne, worin die 

amen zerquetſcht, die Einweichwanne, worin ſie mit hinlaͤngli⸗ 
chem Waſſer übergoffen mehrere Wochen damit ſtehen, dann 
die Abziehwanne, worin die bereits von ihrem faͤrbenden Satzmehl 
durchs Durchreiben durch ein Haarſieb und Preſſen befreieten Koͤr⸗ 
ner aufs neue gebracht, mit Bananasblaͤttern belegt und ſo lange 
darin gelaſſen werden, bis ſie eine innere Waͤrme und Gaͤhrung 
hervorbringen, worauf ſie wieder in der Stoßwanne wie zuvor 
behandelt werden. Der durchgeſeihete Orlean wird nun in die 
Satzwanne gebracht und bleibt fo lange darin, bis ſich alle far⸗ 
benden Theile auf dem Boden niedergeſchlagen haben, wozu eine 
Zeit von 14 Tagen erforderlich iſt. Nachdem das uͤberſtehende, 
ziemlich ungefaͤrbte Waſſer abgegoſſen, wird die Maſſe in einen 
Keſſel über dem Feuer unter immerwährenden Umruͤhren bei ge: 
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lindem Kochen ſo weit abgedampft, bis die Maſſe einen ziemlich 
dicken Teig bildet, welchen man nach dem Erkalten in Kaſten von 
7 bis 8 Zoll Hoͤhe an ſchattigen Orten, nicht aber in der Sonne, 
wodurch derſelbe ſchwarz werden wuͤrde, trocknet. Die ganze Pro⸗ 
cedur geſchieht groͤßtentheils durch die Neger, die ihn in Koͤrben 
mit Blättern bedeckt, A 70, Pfd. zu Markte bringen. Man packt 
ihn dann in Faͤſſer, preßt ihn mit Huͤlfe eines Gewichts ein, bis 
dieſelben angefuͤllt ſind. Man bedient ſich dabei der Schilfblaͤt⸗ 
ter, jedoch durfte ſonſt ein Faß von 360 Pfd. nicht mehr als 6 
p. C. dieſer Blätter enthalten. Ehe die Verfendung geſchah, wurde 
die Maſſe von einem dazu beſtellten Aufſeher unterfucht, um die 
Guͤte zu pruͤfen und dem ſo oft vorfallenden Betrug durch Vermi⸗ 
ſchung fremdartiger Theile vorzubeugen. Dies angefuͤhrte Ver⸗ 
fahren des Zerquetſchens der Kerne mag wohl bis jetzt noch auf 
die naͤmliche Art betrieben werden, iſt aber im Grunde uͤberfluͤſ⸗ 
ſig, weil man ſchon durch anhaltendes Einweichen derſelben ſeinen 
Zweck erreicht, indem die faͤrdende Subſtanz nicht in dem Kerne 
oder Samen ſelbſt befindlich iſt, ſondern ihn bloß umgiebt. Der 
zu uns kommende Orlean iſt gewoͤhnlich in Stuͤcken von 2 bis 3 
Pfd., mit Schilfblaͤttern umwickelt, von runder oder viereckiger 
Form, die man aus der oben beſchriebenen Maſſe zum Verſchicken 
bereitet und getrocknet hat; zuweilen iſt er ganz trocken, zuweilen 
aber feucht und ſchmierig, mit einem ſtinkenden Geruch begleitet, 
welcher von dem Begießen mit Urin, wodurch ihn die Droguiſten 
feucht zug erhalten ſuchen, herruͤhrt. Waſſer loͤſet nur hoͤchſt 
unbedeutend und faſt gar nichts vom Orlean auf, jedoch erhaͤlt 
derſelbe davon eine blaßgelbe Farbe. Alkohol loͤſt den größten 
Theil. Die in der Kaͤlte bereitete Loͤſung hat eine Orangefarbe, 
durch freiwillige Verdunſtung erhält man die faͤrbende Subſtanz 

in . Zuſtande. Schwefeläther loͤſt den Orlean noch leich⸗ 
ter. Die Loͤſung iſt orangeroth. Aetzkali, kohlenſaures Kali und 
Natrum loͤſen ihn in beträchtlicher Menge; die Loͤſungen find ſehr 
dunkelroth. Saͤuren ſchlagen daraus den Orlean in ſehr fein zer⸗ 
theilten Flocken nieder. Oxydirte Salzſäure entfaͤrbt die alkoho⸗ 
liſche Loͤſung des Orleans ſchnell, die Fluͤſſigkeit wird weiß und 
milchig. Salzſaͤure und Eſſigſaͤure üben keine merkliche Wirkung 
darauf aus; aber Schwefelſaͤure erzeugt damit merkwürdige Ver⸗ 
änderungen. Bringt man concentrirte Schwefelſaͤure mit gepuͤl⸗ 
vertem Orlean zuſammen, fo verwandelt ſich die rothe Farbe ſchnell 
in ein ſchoͤnes Indigblau. Dieſe Farbe geht nach und nach in 
Gruͤn uͤber und nach 24 Stunden iſt ſie violet. Der Orlean zeigt 
alſo hier Aehnlichkeit mit dem Safrangelb. Salpeterſaͤure wirkt 
bei gewoͤhnlicher Temperatur wenig auf den Orlean, ſie ertheilt 
ihm eine gruͤne Farbe, welche bald in Gelb uͤbergeht. Beim Er⸗ 
hitzen entwickeln ſich viele ſalpeterſaure Daͤmpfe, der Orlean 
nimmt eine Syrupconſiſtenz an, und nach einigen Minuten ent⸗ 
flammt ſich das Gemenge und hinterlaͤßt eine ſehr fein zertheilte 
Kohle. Der Orlean loͤſt ſich leicht in Terpentinoͤl und in fetten 
Oelen auf; dieſes Gemiſches bedienen ſich die Caraiben und Otoma⸗ 
ken, um ſich zu bemalen. Auch dient die Auflöſung des Orleans 
in fetten Oelen oder Terpentinoͤl als Prüfung, wenn er ſtark mit 
erdigen Theilen vermiſcht fein ſollte, die unaufgeloͤſt zurückblei⸗ 
ben. John unterſuchte den; Orlean; er fand in 100 Theilen 
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etwas riechende Materie, gelbes Farbharz 28,0; extractiven roͤthlich 
gelben Faͤrbeſtoff 20,0; eine dem Schleim und Extractivſtoff ähnliche 
Subſtanz 4,0; Gummi 26,5; Holzfaſer 20,0; Säure und Verluſt 1,5. 
— In Bogota, der Hauptſtadt des Depart. Cundinamarca in der ſuͤd⸗ 
amerikaniſchen Republik Columbien, wo man den Orlean Aſthiote 
nennt, ſondert man denſelben mit vorzuͤglicher Vorſicht von den 
Koͤrnern, ſo daß der in denſelben befindliche Schleim von dem 
zum Auswaſchen noͤthigen Waſſer nicht aufgenommen wird. Die⸗ 
ſer Orlean riecht unangenehm, jedoch ſchwach, iſt ſchoͤn roth, wird 
nach dem Trocknen dunkler, erweicht beim Erhitzen und verbrennt 
mit vielem Rauch, wobei eine glänzende Kohle zuruͤckbleibt. Aber 
auch von der Metella tinctoria wird in Oſtindien Orlean berei⸗ 
tet; er kommt in Geſtalt duͤnner Kuchen vor, iſt ganz trocken, 
geruchlos, dunkelorangeroth, und gibt an Alkohol 63 Proc. Faͤr⸗ 
beſtoff ab. Das harzige Orleangelb, was bräunlichroth und gelb 
iſt, hat man mit dem Namen Orellin belegt. Cayenne liefert 
viel Orlean, und zwar in bedeutender Quantität, nach Frankreich, 
beſonders nach Bordeaux, Havre de Grace und Nantes, von wo 
aus die Verſendung in Orhoften als Maſſe, oder in Broten nach 
Holland und Deutſchland gehen. In Holland werden 17 bis 20 
P. c. Tara gerechnet, und 3 bis 4 p. o. Abzug: für Blätter, nebſt 
1 p. c. Gutgewicht. In den franzoͤſiſchen Seehäfen 17 p. e. 
Tara und 4 Pfund Ausſchlag auf das Oxhoft. Ueber einen Faͤr⸗ 
beſtoff, der ſehr viel Aehnlichkeit mit dem Orlean hat, ſehe man 
den Artikel Roth der Bignonia Chica, Chicaroth. 

Orleanſche Weine, franzoͤſiſche Weine leichter Art, von 
gutem Geſchmack, wovon die rothen an Güte beſſer, aber auch theu⸗ 
rer find. Die Weine um Beaugency, eine Stadt im jetzigen Des 
part. des Loiret, gehoͤren unter die vorzuͤglichern; dieſer Ort macht 
ſtarke Geſchafte im Weinhandel. Ein großer Theil der orleanſchen 
Weine geht uͤber Nantes nach Holland, auch nach England. Die 
beſten Gewaͤchſe um Beaugency ſind die von Meſſas, Josnes und Ta⸗ 
vers. Der Betrag der jährlichen Weinernte in der ehemaligen Prov. 
Orleannais wurde immer auf mehr als 100,000 Tonneaux geſchaͤtzt. 

Oronges, eine roͤthliche Sorte franzoͤſiſcher Champignons, 
die in Limoſin, einem Theile von Perigord, in großer Menge 
wachſen; ſie ſind laͤnglichrund, von der Groͤße einer Wallnuß bis 
zum Huͤhnerei und darüber. Das weiße Haͤutchen, womit fie ans 
faͤnglich uͤberzogen ſind, pflegt bei zunehmendem Wachſen zu ber⸗ 
ſten, unter demſelben kommt dann der eigentliche Champignon 
zum Vorſchein, der oberhalb glatt und hellroth, unten runzlich 
und gelblich tft. 

Oronoko, ſ. Orenoko. 

Orſeille, Orchilla, Oricello; hierunter verſteht man 
außer der von den kanariſchen Inſeln in großer Menge nach Eu⸗ 
ropa kommenden ſtrauchartigen Flechte, Lichen roccella L., Roc- 
cella tinctoria Achar, eine daraus durch ammoniakaliſche Zuſätze 
bereitete teigartige, violette Maſſe, die als Faͤrbematerial in der 
Seiden⸗ und Wollenfaͤrberei häufig angewendet wird. Nicht als 
lein dieſes, auch unter dem Namen Kraͤuterflechte bekannte 
Gewaͤchs, ſondern auch die in Frankreich und Italien als eine 
Rinde an den Felſen wachſende Erdorſeille, welche auch Pe⸗ 
relle genannt wird, lichen parellus L., jedoch weniger Faͤrbe⸗ 
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ſtoff als jene enthält, wird zur Praͤparirung dieſer Maſſe auf 
folgende Art angewendet. Man nımmt 8 Pfd. von den zwiſchen 
2 Muͤhlſteinen zerquetſchten, von ihren fremdartigen Theilen durch 
ein Haarſieb befreiten, zu einer weichen Maſſe geriebenen Flechte, 
übergießt fie mit 40 Pfd. gefaultem, über aͤtzendem Kalk deſtillir⸗ 
tem Urin in einem paſſenden Gefaͤße, welches nach gehoͤrigem 
Umrühren zugedeckt wird. Die Miſchung wird alle Tage aufs 
Neue umgearbeitet, und wenn es erforderlich iſt, deſtillirter Urin 
zugeſetzt. Nach einigen Tagen erhält fie eine purpurrottze Farbe, 
und nach 1Atägiger Behandlung wird fie in bleierne Keſſel gethan, 
ebenfalls alle Morgen gehörig umgeruͤhrt, die Keſſel jedesmal 
wohl zugedeckt, bis nach Verlauf eines Monats die Farbe zum 
Gebrauche fertig iſt. Die angewandten 8 Pfund Flechte ſollen 
durch den Zuſatz von Urin, welcher, außer den 40 Pfd., noch beim 
Nachgießen um 10 Pfd. vermehrt iſt, einige 50 Pfd. gute ver⸗ 
kaufbare Orſeille liefern. Dies Faͤrbematerial kommt aus Spanien, 
Holland, Frankreich; die vorzüglichfte Sorte der Kraͤuter⸗Orſeille, 
oder wie man ſie nennt, Faͤrbermoosroͤthe, wird aus den auf den 
weſtafrikaniſchen Inſeln gewachſenen Faͤrbermoos oder Kraäuter⸗ 
flechte bereitet, weil ſie dort am vorzuͤglichſten gedeihet. Es iſt 
daher die canariſche (die auf den canariſchen Inſeln gewonnene) 
die geſchaͤtzteſte; dieſer folgt die auf den Inſeln des gruͤnen Vor⸗ 
gebirges, oder der Cap Verdiſchen Inſeln; dann die von den azo⸗ 
riſchen Inſeln; ferner die von Madera; worauf als geringere 
Sorten der Kräuterorfeille die von Corſika und Sardinien folgen. 
Das aus der Erdorſeille, Perelle, in Italien und Frankreich be⸗ 
reitete ift bei weitem ſchlechter, fie beſitzt weniger Faͤrbeſtoff, als 
jene. Die Orſeille wird zur Seiden: und Wollenfaͤrberei ſtark 
benutzt, hat aber ſeit dem vortheilhaftern und beſſern Gebrauch 
des Perſios viel an Abſatz verloren. Sie gibt ſchoͤne lila und vio⸗ 
lette Farben, ohne Zuſatz von andern Säuren und Salzen. Beim 
Einkaufe hat man ſehr darauf zu achten, daß in den 5 nicht 
viel Fluͤſſigkeit, ſondern viel wirkliches Kraut und Moos enthal⸗ 
ten ſei. Man koche zum Verſuche ein halbes Loth davon in acht 
Loth Waſſer zwei Minuten lang, lege dann ein Stückchen weißen 
Flanell hinein, welches man 3 bis 4 Minuten darin kochen laßt, 
dann nimmt man den Flanell heraus, und er muß eine ſchoͤne Lil⸗ 
lafarbe angenommen haben. Hat aber das Flanellſtuͤckchen eine 
grauröthliche Farbe erhalten, fo iſt die Orſeille untauglich. Die 
mehrſte Orſeille aus den weſtafrikaniſchen Inſeln kommt von 
Santa Cruz, und meiſtens in Fäſſern von 50 Pfd. mit Fluͤſſig⸗ 
keit verſehen uͤber Holland; die Erdorſeille, oder Perelle, welche 
auf den Gebirgen der Auvergne, auf den Alpen, Pyrenaͤen u. |. w. 
waͤchſt, ſtets mit 25 p o. Erde und Unreinigkeiten vermiſcht iſt, 
von denen ſie befreiet werden muß, uͤber Genua, Lyon, Nimes, 
Montpellier in Handel. Die Flechte aus Corſika, Sardinien, 
auch aus Spanien wird gemeiniglich bei 100 Pfunden veraͤußert, 
auch zur Lackmusbereitung angewendet. ö 

Ortenauer Wein, iſt eine gute rothe, auch weiße Wein⸗ 
ſorte, wovon der Ortenberger, Oberkircher und Affenthaler die 
vorzuͤglichſten ſind. Sie gehen haͤufig ins Ausland. 

Ortolan, Emberiza hortulana L., ein unter das Geſchlecht 
der Ammern gehoͤriger kleiner Zugvogel, der in dem mittlern und 
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ſuͤdlichen Europa lebt, ſich im Winter vorzuͤglich in Sicilien, Ita⸗ 
lien, Griechenland, ſo wie an den Kuͤſten Frankreichs aufhaͤlt. Die 
Voͤgel werden ſehr fett, ſind ihres Wohlgeſchmacks wegen ſehr ge⸗ 
ſucht und ein bedeutender Handelsartikel fuͤr Italien, Griechenland 
und das ſuͤdliche Frankreich. Sie werden gekocht, mit Gewürz 
und Eſſig eingemacht, und dann als Delikateſſe weit und breit 
verſchickt. Vorzüglich treibt die Inſel Cypern damit großen Han⸗ 
del, wo aus Larnika, dem Haupthandlungsort, jaͤhrlich mehrere 
hundert Faͤſſer nach Italien, Frankreich, England, Holland und 


der Türkei verſchickt werden. Man hat Faͤſſer von 200 und 400 
Stuͤck. 


Oryza, ſ. Reiß. 3 . 

Ossa sepiae, Blackfiſchbeine, find die ſchaligen 
Knochen oder Schilder der Black⸗ oder Dintenfiſche, wovon jeder 
eins am Ruͤcken trägt. Dieſer unter dem Namen weißes Fiſch⸗ 
bein, Os sepiae, vorkommende mehlige Knochen, deſſen Größe von 
einer kleinen Kinder⸗ bis zur Mannshand ſich beläuft, und ein 
laͤngliches Oval bildet, iſt bereits unter dem Artikel Fiſchbein, 
weißes, angezeigt. Er wird nach 1000 oder 100 Stuͤcken gehandelt. 

Oſterluzeywurzel, lange, waͤlſche Oſterluzey, radix 
Aristolochiae longae, runzliche, daumensdicke, einen halben bis 
ganzen Fuß lange, der Länge nach gefurchte, aͤußerlich aſchgraue, 
inwendig rothbraune, wellenartig gefaͤrbte Wurzel der in Spanien, 
Stalien, Oeſterreich, dem ſuͤdlichen Frankreich u. ſ. w. wach ſenden 
Pflanze, nach L. Arıstolochia longa. Ihr Geſchmack iſt ekelhaft 
und bitter, der Geruch unbedeutend. Kommt aus Frankreich und 
Italien haͤufig in Handel. An deren Stelle wird die gemeine 
Oſterluzeywurzel oͤfter gegeben; dieſe iſt eine lange, fingersdicke, 
hin und her gebogene, mit keimartigen Anſaͤtzen und Faſern ver⸗ 
ſehene, aͤußerlich gelbbraune, inwendig weißgelbliche Wurzel, von 
ziemlich ſtarkem Geruch und zuſammenziehend bitterm Geſchmack. 
Hinſichtlich ihrer arzeneilichen Wirkung, wozu ſie beide angewen⸗ 
det werden, moͤchte dieſe der vorigen eher vorzuziehen ſein, als 
nachſtehen; die Pflanze heißt Aristolochia Clematitis L., iſt in 
den ſuͤdlichen Gegenden Europens, vorzüglich in Frankreich und 
Spanien, aber auch in Deutſchlands Waͤldern einheimiſch. 

Oſterluzeywurzel, runde, Gebaͤrmutterwurzel, 
radix Aristolochiae rotundae; iſt ſchwer, dick, rund und knollig, 
aͤußerlich grau, inwendig goldgelb; im friſchen Zuſtande von 
ſtarkem, eigenthuͤmlichem Geruch, und ſcharfem, bitterm und ge⸗ 
wuͤrzhaftem Geſchmack, getrocknet wenig riechend und ekelhaft bit⸗ 
ter ſchmeckend. Die Pflanze heißt Aristolochia rotunda L.; fie 
waͤchſt in Italien, Spanien und im ſuͤdlichen Frankreich. Mit 
dieſer wird zuweilen die in Deutſchland wachſende, unter dem Na⸗ 
men runde Hohlwurzel, runde gemeine Oſterluzey bekannte verwech⸗ 
ſelt. Dieſe kommt von einer kleinen, kaum einer Spanne hohen 
Pflanze, die den ſchmetterlingsfoͤrmigen Blumen aͤhnliche, hellrothe 
oder weiße, in einer Aehre ſtehende Bluͤthen, zwiſchen jeder Blume 
eigends geſtaltete Blattanſaͤtze, von der Länge der Blumen, glatte, 
wechſelsweiſe auf Stielen ſtehende Blätter trägt, und nach L. Fu- 
maria bulbosa heißt; der officinelle Name iſt Aristolochia fa- 
bacea; fie find klein, ungleich abgerundet, mit wenigen Faſern 
beſetzt, liegen in der Erde klumpenweiſe, die aͤußere Haut iſt trok⸗ 
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ken und grau, unter derſelben iſt ſie gelblich, das Innere beſteht 
aus einem weißen, mehlich ſaftigem Fleiſche, welches zuweilen 
nach unten hohl iſt, und vorzüglich bei den Altern Wurzeln ſtatt⸗ 
findet. Der Geſchmack iſt bei den friſchen ſcharf und bitterlich, 
der Geruch unangenehm, beides verliert ſich durch das Trocknen. 
Ostrea edulis, Auſter; ſ. d. Art. Auſtern. 
Ostrutium, ſ. Meiſterwurzel. t 
O alis acetosella und corniculata; f. Sauerklee. 
Oxydirtſalzſaures Kali; f. Kali muriaticum oxy- 
genatum. Ye 


Pacaret, Pajarete, einer der beſten und ſuͤßeſten Feres⸗ 
findet der in Sevilla waͤchſt, und ſtarken Abſatz ins Ausland 
ndet. 8 

Pa ederos, edler Opal; ſ. Opal. 

Packfong, wird das weiße chineſiſche Kupfer genannt. 

Pacos wolle, iſt die langharige, ſeidenartige Wolle von 
dem Schaf⸗Kameele, nach L. Camelus pacos, welches ſich in 
Peru aufhaͤlt und Pako genannt wird. Die Wolle gehört. zu der 
Vigognewolle, iſt aͤußerſt fein, zart und in hohem Werthe, wird 
zur Verfertigung der feinſten Tuͤcher, Huͤte u. ſ. w. gebraucht, 
und uͤber Cadix in Handel gebracht. 

Paillet, wird in Frankreich der hellrothe oder rothgelbe 
Wein genannt, worunter mehrere Sorten aus der Provence, die 
von nicht geringer Guͤte ſind, und haͤufig verſchickt werden, gehoͤren. 

Palladium, ſ. Platina. 

Pallotte, la, iſt der Name eines rothen Tiſchweins, um 
Auxerre, der Hauptſtadt des jetzigen Departements Ponne, in der 
ehemaligen Provinz Bourgogne, wachſend. U 
Palmdiſtel, Stechpalmblaätter, Huͤl ſebuſch, kolia 
Ilieis, folia llieis aquifolii. Die Pflanze heißt Ilex aquifolium, 
gemeine Huͤlſen, Stecheiche. Sie iſt ein immergruͤnender Baum, 
an deſſen Aeſten die eirunden, am Rande gewellten Blätter, ab⸗ 
wechſelnd ſitzen; fie ſind lederartig, glänzend und am Rande dor⸗ 
nig; die Bluͤthen find weiß oder gelblichweiß, ſtehen buͤſchel⸗ 
weiſe in den Blattachſeln, die Frucht iſt kugelig, ſchoͤn roth, erb⸗ 
ſenfoͤrmig. Die getrockneten Blaͤtter ſind entweder dunkel oder 
gelblichgruͤn und beſitzen einen unangenehmen, zuſammenziehenden, 
etwas bittern Geſchmack. Die geroͤſteten Fruͤchte ſollen eine Art 
von Kaffee geben; friſch find 10 bis 12 Stuͤcke im Stande, Laxi⸗ 
ren hervorzubringen. Aus der Rinde, vorzuͤglich aus der zweiten 
Rinde des Ilex aquifol. kann man einen ſehr guten Vogelleim be⸗ 
reiten. Man kocht naͤmlich die Rinde in Waſſer, ſtellt ſie dann 
in Keller, wo man ſie faulen laͤßt, bis ſie ſich ganz in eine kle⸗ 
brige Maſſe verwandelt haben, die man bloß zu waſchen braucht, um 
ſie in den Handel zu geben. Die Blaͤtter werden im getrockneten 
Zuſtande in der Arzneikunſt angewendet, indem man davon einen 
Aufguß oder Abkochung bereiten laͤßt. 

Palmöl, Oleum palmae, wird aus den Früchten mehrerer 
Palmarten, die in Afrika, Suͤdamerika und den Suͤdſeeinſeln wach⸗ 
ſen, gewonnen, wozu Cocos nucıfera L., Cocos butyracea L., 
Areca oleracea L. u.a. m. gehören. Das gewöhnlich im Handel 
vorkommende, wird von der Frucht einer der hoͤchſten Palmen, die 
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urſpruͤnglich in Guinea zu Haufe iſt, auf allen franzoͤſiſchen Ko⸗ 
lonien in Amerika, beſonders in Guiana, wohin man fie ihres 
Nutzens wegen verſetzt hat, wächſt, gewonnen. Der Baum erreicht 
eine außerordentliche Höhe, trägt Blatter von 10 Fuß Länge, die 
gefluͤgelt, und am Stiele mit ſpitzigen Dornen beſetzt ſind. Die 
Fruͤchte haben die Groͤße eines Taubeneies, ſind von gelber Farbe; 
in der grünen Schale, die man caire nennt; iſt eine gelbe fettige 
Subſtanz, welche die Affen, Fuͤchſe und andere Thiere verzehren, 
befindlich. Es wird daraus, nachdem dieſelben einige Zeit einer 
Art Gaͤhrung unterworfen geweſen find, durch Auspreſſen ein fet⸗ 
tes Oel gewonnen, deſſen man ſich zum mediziniſchen Gebrauch, 
an die Speiſen, ſo wie zum Brennen bedient. Unter der Schale 
befindet ſich eine Art Mandel, woraus man ein butterartiges Oel 
zieht, welches man in Guinea Quio quio, oder Thio thio nennt. 
Die Eigenſchaften dieſes Oels im friſchen Zuſtande ſind folgende: 
außer ſeiner butterartigen Conſiſtenz hat es einen angenehmen Vio⸗ 
lengeruch, einen ſüßen Geſchmack und eine Pomeranzenfarbe; wird 
es Alter, ſo erhält es eine weißliche Farbe, ranzigen Geruch und 
Geſchmack. Nach dem Zerfließen bei einem geringen Grade von 
Waͤrme, wird es wieder, wenn es erkaltet iſt, feſter, und nimmt 
ſeine vorige Conſiſtenz an. Die Luft wirkt auf daſſelbe eben ſo, 
als das Alter; eine längere Zeit der Luft ausgeſetztes wird weiß, 
und nimmt ranzige Eigenſchaften an. Man hat deshalb beim 
Einkauf darauf zu ſehen, ein ſo viel als moͤglich von dieſem ran⸗ 
zigen Weſen freies Oel zu erhalten. Da es auch ſehr oft durch 
Zuſammenſetzung von gelbem Wachs, Oel, mit florentiniſcher 
Veilchenwurzel wohlriechend, und mit Kurkumaͤwurzel gelb gemacht, 
nachgeahmt wird, ſo ſind folgende Eigenthuͤmlichkeiten deſſelben 
zu bemerken. Das echte Oel, in Vitriolaͤther (Schwefelaͤther) 
kalt aufgeloͤſet, gibt eine duͤnne pomeranzengelbe Fluͤſſigkeit, 
die, nachdem der Aether an der Luft verflichtigt iſt, wieder eine 
feſtere Conſiſtenz annimmt. Auch der Eſſigaͤther loͤſet es auf 
und macht es mit zugeſetztem Waſſer vermiſchbar; entgegengeſetzt 
verhält ſich das erkuͤnſtelte. Wenn man zu Palmoͤl Fett miſcht, 
loͤſt es ſich nicht vollig im Eſſigaͤther auf, diefe Eigenſchaft bietet 
ein leichtes Merkmal dar, feine Verfaͤlſchung mit fetten Körpern 
zu erkennen. Das Waſſer, von welcher Temperatur es auch ſei, 
hat keine Wirkung auf das Palmoͤl, und färbt ſich nicht einmal, 
wenn man eine kleine Menge Kali oder aͤtzendes Natrum hinzu⸗ 
fest. Die Alkalien verbinden ſich mit dem Palmoͤl, und es ent⸗ 
ſtehen daraus mehr oder weniger feſte Seifen. Hundert Theile 
Palmoͤl mit funfzig Theilen Bleiglaͤtte und etwas wenigem Waſ⸗ 
ſer behandelt, liefern durch Kochen ein Pflaſter, welches von feſter 
Beſchaffenheit iſt, und unter die Blei oder Heilpflaſter gezaͤhlt 
wird, wie man auch in Apotheken ſonſt ein dergleichen Pflaſter, 
wozu Palmoͤl genommen wurde, vorraͤthig hatte; es iſt noch an 
vielen Orten gebräuchlich, und heißt Emplastrum diapalmae. 
Wenn man durch Palmoͤl, welches flüffig gehalten wird, eine hin⸗ 
laͤnglich große Menge trockner Chlorine (oxydirtſalzſaures Gas) 
19 5 laͤßt, ſo geht ſeine gelbe Farbe bald in eine gruͤne uͤber; 

ald darauf verſchwindet dieſe Farbe und bietet ein halbfluͤſſiges, 
graulichweißes Fett dar; in dieſem Zuſtande iſt es ſchwerer als 
das Waſſer. — Die mit dem Palmoͤl bereitete Seife loͤſt ſich 
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leicht im Waſſer auf, und bildet eine durchſichtige Gallerte da⸗ 
mit; ein Merkmal, welches ſie von den mit den Oelen bereiteten 
Seifen unterſcheidet, und fie denen mit den Fetten gemachten nä⸗ 
hert. Der Alkohol loͤſt fie gleicherweiſe auf, und man erhält ein 
Liniment, welches an Conſiſtenz dem Opodeldok gleich kommt. 
Das Palmoͤl kommt uͤber Frankreich, Holland, Portugal in Handel. 

Palm ſect, iſt ein hellgelber, angenehm ſuͤßer Wein; er 
kommt von Palma, einer der canariſchen Inſeln, wird häufig 
nach Europa verſandt; iſt von Holland, Bordeaux, Duͤnkirchen 
und Hamburg zu beziehen; in letzterm Orte nach Booten, à 130 
Stuͤbchen und daruͤber gehandelt. 

Panar⸗Gummi, ſ. Opopanax. 

Pankopal, ſ. Kopal. 

Pantoffelholzrinde, ſ. Kork. h . 1 

Papagallo, ein dem Lachs aͤhnlicher Fiſch, jedoch länger 
und ſchmaͤler als derſelbe, welcher in Italien, beſonders in Livorno, 
unter dieſem Namen bekannt iſt, und durch die Englaͤnder in Ton⸗ 
nen eingeſalzen aus Neufoundland gebracht wird. 

apaver somniferum, ſ. Mohn. 

Papier, charta. Dieſes aus vegetabiliſchen, zu einer gleich⸗ 
foͤrmigen, duͤnnen, breiartigen Maſſe verarbeiteten Stoffen berei⸗ 
tete, in verſchiedenen Groͤßen von Blaͤttern vorkommende, zum 
Schreiben, Drucken, Zeichnen, Malen u. ſ. w. anzuwendende Fa⸗ 
brikat, iſt nach ſeiner jetzigen Beſchaffenheit eine verbeſſerte Er⸗ 
findung, die aller Wahrſcheinlichkeit nach in die erſten Jahre des 
14ten Jahrhunderts fallt, wo man zuerſt und zwar in Deutſch⸗ 
land, aus leinenem Zeuge dergleichen verfertigte, ob es gleich 
ſchon fruͤher aus roher Baumwolle bereitet wurde, indem die Ara⸗ 
ber im Jahre 704 dieſe Kunſt in der Bucharey kennen lernten u. 
fie im elften Jahrhunderte nach Spanien brachten. Die aͤlteſte 
Art des Papiers iſt das Agyptifche; es wurde bloß aus den duͤn⸗ 
nen abgezogenen Haͤuten einer ſchilfartigen Pflanze, der aͤgypti⸗ 
ſchen Papierſtaude, Cyperus papyrus, durch Aufeinanderlegen und 
Zuſammenkleben mehrerer derſelben, nach nochmaligem Trocknen 
und Glaͤtten erzeugt. Alexandrien war der Ort, wo dergleichen 
fpäterhin vorzüglich bereitet wurde; es hielt ſich nach mehrern 
Verbeſſerungen, welche die Römer damit vornahmen, bis zum Sten 
Jahrh., wo ſein Gebrauch, wie ſchon angezeigt, durch das aus Baum⸗ 
wolle bereitete nach und nach verringert, und dieſem der Vorzug 
geſtattet wurde. Außer dem aͤgyptiſchen Papiere haben ſich aus 
den älteſten Zeiten noch Ueberreſte von Baumbaſtpapier vorgefun⸗ 
den, die ſich ihrer Bruͤchigkeit wegen weniger dazu eigneten. So 
gibt der Papierbaum in Neuſpanien, Gugjaraba genannt, Blatter, 
worauf mit einem Griffel geſchrieben wird. Die Chineſen berei⸗ 
ten ſich eine Art Papier aus Hanf, Bambus⸗ und Maulbeerbaum⸗ 
rinde. Die Verfertigung der jetzt in Europa gebraͤuchlichen, aus 
leinenen Stoffen erzeugten Papiere geſchieht in Papiermuͤhlen, 
wovon es in Deutſchland eine außerordentliche Menge gibt; 
außer Deutſchlands Provinzen liefern England, Holland, Frank⸗ 
reich, die Schweiz und Genua die vorzuͤglichſten Sorten, wo⸗ 
von nach dem Auslande ſtarker Abſatz gemacht wird. Von al⸗ 
len dieſen Git es in Anſehung der Groͤße, Stärke, Farbe, Fein⸗ 
heit und Guͤte vielerlei Arten. Im Allgemeinen kann es in 
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Schreib-, Druck ⸗, Loͤſch⸗ oder Makulatur⸗ und Packpapier einge⸗ 
theilt werden; hinſichtlich der Groͤße, das weiße Papier in Royal, 
wovon Superroyal zu Landkarten und Kupferſtichen, und ordinair 
Royal zu bemerken; ferner in Median, nach der Groͤße, in groß, 
mittel und klein Median; dann in ordinair Papier von verſchie⸗ 
dener Größe, von übrigens weit geringerer Beſchaffenheit, und in 
Cavalier-Papier, das kleinſte Format, zum Briefſchreiben in Ge⸗ 
brauch. Außerdem kann das zum Schreiben anzuwendende nach 
ſeiner Feinheit in feinfein, fein, mittelfein und ordinaires Poſtpa⸗ 
pier, in fein und geringeres Kanzlei- und in Concept⸗ Papier un⸗ 
terſchieden werden; die letzte Sorte dient zum gewoͤhnlichen Ge⸗ 
brauch, die vorletzten zum Reinabſchreiben. Das Noten-Papier 
hat gewoͤhnlich die Feinheit des geringern Kanzleipapiers, iſt aber 
viel dicker. Unter Velinpapier werden insgemein die feinen eng⸗ 
liſchen, franzoͤſiſchen und ſchweizer verſtanden. Alle dieſe bereits 
angeführten Arten find geleimte Papiere; Druck und Loͤſchpapiere 
hingegen erhalten keinen Leim. Werden der Papiermaſſe feine 
Erdarten beigemiſcht, ſo nennt man es Steinpapier, welches ge= 
wiſſermaßen unverbrennlich iſt. Von dem Sortiren der Lumpen 
hängt die Beſchaffenheit des Papiers ab, deshalb werden dieſelben 
in den Muͤhlen ſorgfaͤltig ausgeleſen, die wollenen, baumwollenen, 
hanfenen und ſeidnen gehörig von den leinenen abgefondert, weil 
letztere das vorzuͤglichſte geben; ein Gleiches geſchieht mit dieſen 
hinſichtlich ihres feinen oder groben Gewebes, ihrer Reinheit, 
Weiße und Farbe. Wollene Lumpen werden zum Loͤſch- und Pack⸗ 
papier verbraucht, die couleurten zu nicht ganz weißem. Da es 
der deutſchen Papiermuͤhlen eine ſo bedeutende Anzahl gibt, worin 
die Fabrikate mitunter von der vorzuͤglichſten Guͤte dem auslaͤn⸗ 
diſchen gleich verfertigt werden, fo würde ſchon die Angabe der: 
ſelben einen zu großen Raum fuͤllen; es moͤgen daher nur noch 
mehrere auslaͤndiſche ihren Platz hier finden. Die engliſchen Pa⸗ 
piere werden in verſchiedene Klaſſen und Sorten getheilt. iſte 
Klaſſe: Drawing, Copper - plate, and Printing papers, zu Dies 
ſen ſind zu zaͤhlen: Atlas duble, inferior and small; Columbier; 
Copy writing; Crown single, inferior, double, double inferior 
and tissue; Cartridge; Copy plate; Crown plate; Demi single, 
inferior, plate short, tissue, writing, large double and double; 
Eagle grand; Elephant; fan large, and small; Foolscap; Im- 
perial writing, plate and littress; Medium, writing and prin- 
ting; Post thik large, thin large, thik, thin, extra thin, and 
small; Post fine, second and double; Royal writing, plate, 
super writing, printing, inferior and long. Zur zweiten Klaffe 
gehören folgende Sorten: Blue demy; Blotting; Blue Elephant, 
Blue crown, single, royal and couple; Double 2 pound; 2 
Pound single; Lumber hand; Middle hand; Purple royal; 
Royal hand; Small hand; Sugar blue; Smaller size, Demi 
size; Crown size; Blue double crown; Middle hand double. 
Zur dritten Klaſſe: Bag cap; four pound; Double four pound; 
Pound and half pound; Couples; Having or Xeaven cap; 
Imperial cap; Kentisch cap; Small cap; Single 2 brown. 
Die geglätteten Papiere heißen glaced papers. Unter den ſehr 
bedeutenden engliſchen Fabriken zeichnet ſich beſonders die Neckin⸗ 
ger Papiermuͤhle unweit London hinſichtlich ihrer Groͤße aus, in⸗ 
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dem ſie immer 200 Menſchen beſchaftigt; das Werk wird durch 
eine Dampfmaſchine getrieben. Von den holländiſchen Papierſor⸗ 
ten, welche dem Royal⸗, Imperial⸗, Median⸗, Brief⸗ und pro 

atria- Papier koͤnnen untergeordnet werden, gibt es von feingroß 

oſtpapier 6Nummern, ordinairgroß Poſtpapier 4 Nummern, klein 
Poſtpapier und fein Schreibpapier 9 bis 10 Nummern, von or⸗ 
dinairem Schreibpapier 5 bis 6 Nummern. Groß und klein Me⸗ 
dian, mehrere Nummern, ſo wie von Superroyal, Schreibroyal, 
Imperial, weißem Elephant, doppeltem Elephant, 14 Elephant, 
Blaublau, Blau, Braunblau u. ſ. w. alle Arten Zuckerpapier in 
Blau und Weiß von verſchiedener Schwere, Packpapier in Grau 
und Braun ebenfalls. Die franzoͤſiſchen Papiere, welche in den 
groͤßten Quantitaͤten nach Spanien, Portugal, Italien, Deutſch⸗ 
land u. ſ. w. gehen, und wovon außer vielen Fabriken in Peri⸗ 
gord, Auvergne, Champagne, Bretagne, Beaujolois, Normandie, 
Poitou, Provence, Guͤyenne u. m. a., die im jetzigen Departement 
Ardeche zur ehemaligen Provinz Languedoc gelegenen zu Annonay 
ſehr beruͤhmt ſind, haben einen großen Werth und werden in der 
Regel den hollaͤndiſchen vorgezogen. Die jaͤhrlichen Verſendungen 
davon betragen gegen „6000 Centner, wovon kein unbedeutender 
Theil nach Deutſchland geht. Nach der Angabe werden daſelbſt 
von jeder Papierſorte 6 Nummern verfertigt. Ein Theil davon 
iſt unter folgenden Namen bemerkbar, als: Grand aigle, Colom- 
bier, Colombier-carre, Aigle-carre, grand Lion, Chapelet, 
petit Chapelet, Soleil, petit Soleil, Jesus, Capuein, Lombard, 
Demi-Aune, Cornet, petit Cornet, Etoile, Cavalier, grand 
Raisin, Batard oder Carré, Eeu Mestal, Couronne, Colbert, 
Telliere, pro Patria, Cartier. Die Grade der Feinheit werden 
durch fin, moyen, mi- moyen, Bulle und Extrasse beſtimmt. 
Von den italieniſchen Papieren, wovon ebenfalls große Partien 
ins Ausland, nach Spanien, Portugal, Deutſchland, vorzuͤg⸗ 
lich ins Oeſterreichiſche geſandt werden, iſt das Genueſiſche und 
Venetianiſche, nebſt einigen aus dem Toskaniſchen anzufuͤhren. 
Das ſchweizer Velinpapier wird in beſter Gute von Baſel bezo⸗ 
gen; die hollaͤndiſchen von Amſterdam und Saardam, von wo aus 
die deutſchen Seeſtaͤdte verſorgt werden, und dieſen Artikel in den 
größten Quantitaͤten erhalten. Mit franzoͤſiſchen Sorten treiben 
Bordeaux, Epinal, Hauptſtadt des jetzigen Departements Wasgau, 
in der ehemaligen Provinz Lothringen, Morlaix, im Departement 
Finisterre, ehemaligen Bretagne, Marſeille und einige andere 
Seeſtaͤdte bedeutenden Handel ins Ausland; vorzuͤglich iſt das 
Druck⸗ und Kupferſtichpapier ſehr beliebt, weil es dem hollaͤndi⸗ 
ſchen bei weitem vorzuziehen iſt. In Deutſchland zeichnen ſich 
einige Handelsorte hinſichtlich des Papierhandels aus, wo man 
die verſchiedenen aus⸗ und inlaͤndiſchen Sorten haben kann. Es 
gehoͤren dahin Frankfurt am Main, Leipzig, Hamburg und Bre⸗ 
men; in den beiden letzten werden beſonders bedeutende Geſchaͤfte 
mit Schreib- und Packpapiere, fo wie in den erſten beiden mit 
Druckſorten gemacht. Die couleurten Papiere, wozu nebſt dem 
Goldpapiere, das einfach gefärbte in allen Farben, das Cattun⸗, 
das marmorirte, das tuͤrkiſche u. m. a. gehoͤren, ſind außer den 
bereits angefuͤhrten Staͤdten in jedem bedeutenden Handelsorte 
Deutſchlands zu haben; fie find in den Papiers, Druck- und 
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Faͤrbefabriken nach den mannichfaltigſten Deſſeins bearbeitet. In 
Anſehung des Quantums, wonach gehandelt wird, beſteht ein 
Ballen Papier aus 10 Rieß, das Rieß haͤlt 20 Buch, 1 Buch 
von geleimtem oder Schreibpapier 24 Bogen, von ungeleimtem 
oder Druckpapiere hingegen 25 Bogen, mithin hat 1 Ballen von 
erſterem 4800, von letzterem 5000 Bogen. Bei der Seefracht wer⸗ 
den 8 Ballen fuͤr eine Tonne gerechnet. 

Papier ohne Ende, endloſes Papier. Dieſes Pa⸗ 
pier, deſſen Bereitung eine Erfindung ganz neuerer Zeit iſt, be⸗ 
ſteht zwar aus den gewoͤhnlichen Zuthaten, woraus Papier im 
Allgemeinen verfertigt wird, iſt aber hinſichtlich der Form ver⸗ 
ſchieden, indem es viele Ellen lang und breit iſt. Man kann es 
naturlich nicht in den gewöhnlichen Papierformen bereiten, ſon⸗ 
dern es wird mittelſt Maſchinenformen zu jeder beliebigen Länge 
und Breite dargeſtellt. Nicht allein, daß es ſich vorzuͤglich zu 
Papiertapeten eignet, ſondern es kann auch nach Gefallen zu ge⸗ 
woͤhnlichem und außergewoͤhnlichem Papierformat zerſchnitten wer⸗ 
den. Es exiſtiren bereits mehrere Papierfabriken, die dergleichen 
Papier in verſchiedener Feinheit liefern, als die zu Heilbronn, 
zu Berlin u. a. O. m. 

Paradies apfel, ſ. Adamsapfel. 

Paradiesfeige, ſ. Piſang. f 

Paradiesholz, ſ. Aloeholz. 

Paradieskoͤrner, Maniguette, Malaguette, 
Grana paradisi; dieſe im Geſchmack ſtark und brennend gewuͤrz⸗ 
haften, kleinen, braunen, eckigen Samen haben viele Aehnlichkeit 
mit dem Kardamomenſamen; ihr Geruch iſt ſchwach; die Pflanze, 
von der fie kommen, noch nicht genau beſtimmt, nach L. Amo- 
mum grana paradisi. Als Handelsartikel, und ſowohl in Apo⸗ 
theken als Liqueurfabriken, Eſſig⸗ und Bierbrauereien iſt dieſes 
Gewuͤrz lange bekannt. Sie wurden zuerſt uͤber Aegypten nach 
Europa, und zwar nach Marſeille, ſo wie uͤber Sanct Malo nach 
Holland gebracht. Man behauptet, daß ſie den franzoͤſiſchen Na⸗ 
men Maniguette oder Malaguette von der afrikaniſchen Malag⸗ 
hettakuͤſte erhalten haben. Ihr Vaterland iſt Guinea, Madagas⸗ 
car u. a. afrikaniſche Inſeln, auch Zeylon. Ihr Gebrauch in 
Oſtindien, beſonders bei den Frauen in Pondſchery und der Um⸗ 
gegend, auf der Kuͤſte Koromandel iſt vorzuͤglich, um den Mund 
und das Zahnfleiſch zu reinigen, ſie täglich zu kauen; als Arz⸗ 
neimittel wurden fie ſchon laͤngſt in Deutſchland unter die erhit⸗ 
zenden, die Verdauung befoͤrdernden, Schlagfluß und Laͤhmung 
vorbauenden Mittel gezahlt, fo wie fie in den engliſchen Bier⸗ 
brauereien haͤufig angewendet werden. Die Samenkapſel, welche 
dieſe Koͤrner in drei Faͤchern enthaͤlt, hat die Groͤße und Aehn⸗ 
lichkeit einer kleinen Feige, und da die Koͤrner viel kardamomar⸗ 
tiges in ihrer Geſtalt und Geſchmack beſitzen, ſo wurden ſie auch 
Cardamomum maximum genannt, auch Guineapfeffer. Man 
bezieht ſie uͤber England und Holland. 

Paradiesroſine und Paradiestraube nennt man 
eine aͤußerſt ſuͤße und wohlſchmeckende Roſine, die von einer um 
Bologna im Kirchenſtaate wachſenden Weintraube kommt. y 

Paratodorinde. Dieſe Rinde iſt erſt ſeit kurzem im 
deutſchen Handel bekannt; Herr Schimmelbuſch in Elberfeld 
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brachte fie vor wenig Jahren in denfelben, und der Hofrath 
Brandes machte im Jahre 1827 darauf aufmerkſam und ſie in 
Deutſchland bekannt. Unter dem Namen Paratodorinde erhalten 
wir zwei von einander etwas unterſchiedene Rinden mit einander 
vermiſcht aus Braſilien. Die nähere Bezeichnung derſelben iſt 
nach Dr. Martius folgende: Paratodo Nr. 1., eine breite, 
wenig gebogene, ohne die Oberhaut zwei Linien dicke, leichte, 
gelbliche und marmorirte Rinde von koͤrnigem Bruch; der innere 
Theil iſt mit einem leichten, weißlichen Haͤutchen uͤberzogen. Die 
Oberhaut iſt eine bis anderthalb Linien dick, mit tiefen Spalten 
und Runzeln verſehen, und loͤſt ſich von der eigentlichen Rinde 
leicht ab; dieſe Oberhaut iſt auswendig dunkelgrau, inwendig 
gelblichgruͤn, und ſcheint aus zahlreichen, ſehr engen concentri⸗ 
ſchen Schichten zu beſtehen. Die Rinde zerbroͤckelt ſich leicht 
beim Kauen, und hat einen ſehr bittern Geſchmack. Paratodo 
Nro. 2. Die Rinde breit, compacter als die vorige, drei oder 
mehr Linien dick, auf dem Bruche etwas roͤthlich marmorirt und 
koͤrnig, den innern Theil ausgenommen, der aus einigen duͤnnen 
Blättern von ſehr faferigem Gefüge und dunkelgrauer Farbe be: 
ſteht. Die Oberhaut iſt eine Linie dick, haͤngt an der Rinde, iſt 
runzlig und aufgeſprungen, orangefarben, und hat ein dem Kork⸗ 
holz aͤhnliches Gefüge, hat auch, wie dieſes, Faſern, welche, 
wie die der Rinde, in perpendikulaͤrer Richtung laufen. Dieſe 
Rinde, welche einen ausnehmend bittern Geſchmack hat, unter⸗ 
ſcheidet ſich beſtimmt von der vorigen, ſo wie von der bittern 
Coſtwurz; dies wird noch deutlicher aus der vergleichenden 
Zuſammenſtellung der Eigenſchaften des wäſſerigen Auszugs 
(2 Qntchn. Pulver auf 6 Lth. Waſſer). Der gewuͤrzhaft bittere, 
aͤußerſt brennende Geſchmack läßt wohl mit Recht vermuthen, daß 
Are einer Drimys, vielleicht der Drimys granadensis an⸗ 
ehoͤre. 5 
1 Parcous, f. Rouſſillonweine. 8 5 
Parier⸗ Arrak, eine Art Arrak, ͤͤußerſt hitzig; wird 
in Madras bereitet, von wo er, jedoch ſelten, nach Deutſchland 
kommt, ſ. Arrak. 0 
Pariſerblau, ein Farbematerial, welches durch die Kunſt 
bereitet, und eine Art blauſaures Eiſen iſt, in der Bearbeitung 
dem Berlinerblau mit einiger Abweichung gleich. Der Preis des 
Beten iſt ungleich höher, als der des Berlinerblaues, ſ. Berli⸗ 
nerblau. 
Pariſer Gelb. Eine mit dem gewöhnlichen Ehromgelb 
viel Aehnlichkeit habende gelbe Farbe. Ra 3 
Parifer Roth iſt eine Eiſenfarbe, die häufig zum Polis 
ren des Metalls angewendet wird, wie man auf ähnliche Weiſe 
auch des engliſchen Roths, auch Braunroth genannt, 
ſich bedient. Dieſes letztere iſt bekanntlich ein gut ausgewaſchener 
Colcothar (der in der Retorte, nach Abtreibung des Vitriolöls 
aus dem Eiſenvitriol zurückgebliebene Ruͤckſtand), welchen man 
eren hat. Von ähnlicher Natur iſt auch das 
ariſerroth. 
„Parmeſan⸗Käſe iſt eine der vorzuͤglichſten Arten der 
italieniſchen Kaͤſe; er kommt aus dem Mailandiihen; vorzuͤg⸗ 
lich iſt der um Lodi, Pavia und Cremona. Von den mehrern 
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Sorten dieſer Kaͤſeart wird beſonders der krommagio di forma 
ins Ausland verſandt; er hat eine gelbe Farbe, die ihm durch 
Saffran gegeben iſt. Die feinſten Sorten werden gewoͤhnlich im 
Lande ſelbſt conſumirt, weil die Italiener ſehr große Verehrer 
davon ſind, und ihn den mehrſten Speiſen, wo er irgend zur Er⸗ 
hoͤhung des Geſchmacks beiträgt, zuſetzen; daher der meiſte, der nach 
Deutſchland kommt, aus den oͤſtlichen Gegenden Mailands ver⸗ 
andt wird; er hat eine runde Geftalt, den Schleifſteinen aͤhn⸗ 
ich und gemeiniglich die Schwere von 2 Entr. Ueber Trieſt zu 
beziehen, ſ. Kaͤſe. 5 f 

Passulae, Roſinen, ſ. d. Art. 

Paßhanf, Baſthanf, ſ. Hanf. 

Pasta altheue, ſ. Lederzucker. 

Pasta liquiritiae,.f. Lederzucker. 8 

Paſtellfarben. Hierunter verſteht man trockne, in kleine 
Stifte geformte erdartige Farben. Die Bereitung derſelben iſt 
kurzlich folgende: Man reibt die einfachen Farben, als: Blei⸗ 
weiß, Ocher, Koͤnigsgelb, Neapelgelb, Schüttgelb, Nuripigment, 
Carmin, Vermillon, Florentinerlack, Rothſtein, coͤlniſche Erde, 
Berlinerblau, Berlinerroth, Ultramarin, Indigo, Bergblau, 
Braunſchweigergruͤn, Braunroth, ſchwarze Kreide, Beinſchwarz, 
Umbra u. f. w., jede für ſich, mit etwas Branntwein zu einem 
zarten Pulver, dann ſetzt man mehr oder weniger Bleiweiß oder 
hoͤchſt zartgeriebene Kreide, ie nach der hervorzubringenden Tinte, 
zu (nach Andern wird an deren Stelle auch wohl feingeriebener 
Gips und Pfeifenthon als Zuſatz genommen). Durch fernere Ver⸗ 
miſchung mit Honigwaſſer und Gummi, oder auch durch einen 
Zuſatz von Milch wird nun eine uͤberaus feine gleichfoͤrmige Teig⸗ 
maſſe hervorgebracht, woraus dann die Paſtelle geformt werden. 
Der Name Paſtell hat alſo ſeinen Urſprung von Paſta, oder nach 
dem franzoͤſiſchen päte, welches Teig bedeutet. Der gewoͤhnlichſte 
Stoff, auf welchen man mit Paſtellen malt, iſt bloßes, oder auf 
Leinwand gezogenes, am beſten grauroͤthliches und rauhes Papier, 
oder ſtraff aufgezogenes Pergament. Von guten Paſtellſtiften 
verlangt man, daß fie auf dem Papiere ihre Farbe leicht fahren 
laſſen, ohne zu broͤckeln, und daß ſie ſich gut und leicht ſpitzen 
laſſen. Iſt der Zuſatz von Gummi bei denſelben zu groß, ſo be⸗ 
ſitzen ſie den Fehler, die Farbe nicht genug gehen zu laſſen. Ein 
zu geringer oder gar kein Antheil von Gummi verurſacht, daß fie 
nicht allein weniger üben cf und Verbindung in ſich ſelbſt 
haben, ſondern auch, daß ſich die Farbe auf dem Papiere wie 
Staub anlegt. Als ein ebenfalls daraus hervorgehender uͤbler Um⸗ 
ſtand und Fehler iſt es dann, daß die Paſtelle augenblicklich ihre 
Spitze verlieren, wodurch die noͤthigen ſcharfen Striche, welche 
man damit zu machen hat, erſchwert werden. Es gibt Pa⸗ 
ſtellfarben⸗ Fabriken ſowohl in Deutſchland, als im Auslande. 
Die engliſchen, fo wie die franzoͤſiſchen Paſtellfarben aus Paris, 


ſtehen in dem beſten Rufe, aber auch die aus Lauſanne waren fruͤꝛ 


her ſehr beruͤhmt. Jetzt gibt es in Wien, Hannover, Nuͤrnberg 
Paſtellfarben⸗Fabriken, die bedeutende Gefchäfte machen, ob man 
gleich die nuͤrnberger Paſtellfarben weniger ſchaͤtzt. Man verkauft 
in den gedachten Fabriken die ungefaßten Paſtellſtifte in Kiſtchen 
von 32, 50, 80, 100, 150, 200, 250 Stuͤcken; die in weißes 
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Holz gefaßten in Sortimenten von 12, 25, 50, 80, 100, 150, 
200, 250 Stuͤck, naͤchſtdem auch ſolche, die in Cedernholz gefaßt 
find. Dagegen werden die Gold ,, Silber⸗ und Carminſtifte ihres 
hohen Preiſes wegen in Dutzenden verkauft. Die in Hannover 
exiſtirende Fabrik des Herrn Pfannen ſchmidt war und iſt im 
großen Rufe. Sie liefert die Paſtellfarben in 160 Sortimenten 
von verſchiedenen Farben. wer 

3 Patriarch⸗Citrone, ſicilianiſche Citrone, von 
ſuͤßem, hoͤchſt angenehmem Geſchmack; fie wird auch ſuͤße Lu⸗ 
mie, lumincello dolce, genannt. 

Pech, pix, iſt der aus einigen Nadelhoͤlzern auf eine ganz 
einfache Art gezogene harzige Theil derſelben, und iſt im eigent⸗ 
lichen Sinne mit dem Harze ganz gleich. Es wird entweder durch 
Einſchnitte in die Rinden der Fichte, der Roth⸗ und Weißtanne 
hervorgelockt, und nach dem freiwilligen Auslaufen und Sammeln 
in beſonders dazu eingerichteten Oefen zuſammengeſchmolzen; oder 
es wird aus den harzigen Stämmen, Stöden, Wurzeln alter abs 
gehauener Bäume in Oefen, die unten eine Oeffnung haben, aus⸗ 
en Sobald das in dieſe Oefen gelegte verkleinerte Holz 

en gehörigen Waͤrmegrad erhält, Läuft der harzige Theil durch 
die Oeffnung im Boden in eine darunter befindliche Rinne. Er 
wird nachher abgedampft, mit Waſſer nochmals geſchmolzen, und 
liefert dann das gelbe oder weiße Pech. Dieſe Arbeit geſchieht in 
den Pechſiedereien, welche in anſehnlichen Fichten und Tannen⸗ 
waͤldern angelegt ſind, wo auf aͤhnliche Art der Theer erhalten, 
und die Arbeit ſelbſt Theerſchwelerei genannt wird. Außer dem 
gelben oder weißen Peche iſt das ſchwarze oder ſogenannte Schiffs⸗ 
pech, Pix navalis, zu bemerken. Dieſes wird durch Abdampfen 
des ſchwarzen Theers erhalten. Ein noch mit vielen öligten Thei⸗ 
len verſehenes gelbes Pech iſt groͤßtentheils etwas weich, wird da⸗ 
35 fettes benannt und kann nür durch Abdampfen dieſer öͤligten 

eſtandtheile oder durch Abdeſtilliren derſelben, welches das ſoge⸗ 
nannte Kienoͤl liefert, in ein bruͤchiges, hartes verändert wer⸗ 
den. Man erhält das weiße Pech in Kübeln oder Tonnen; es 
enthält gewöhnlich noch einen großen Antheil extractartiger, waͤſ⸗ 
ſeriger, ſelbſt unreiner Theile, welche dadurch entſtanden ſind, weil 
es nicht gehörig abgedampft und durch Beutel gegoſſen iſt. Ein 
ſolches gewoͤhnliches Pech iſt daher zu manchen Zuſammenſetzun⸗ 
gen ohne vorhergegangene Reinigung nicht anzuwenden. Es 
pflegt beim Schmelzen in einem Keſſel über dem Feuer ſtark zu 
chaͤumen, in die Hoͤhe zu ſteigen; nach einigen Minuten ſetzt 
ich der extractartige Theil an den Seiten und Boden des Gefaͤ⸗ 
ßes ab, der zuweilen noch den dritten Theil betraͤgt. Bloß durch 
behutſames Ab⸗ und Durchgießen kann er davon getrennt werden. 
In dieſer Hinſicht iſt das franzoͤſiſche, ſogenannte burgundiſche 
Pech oder Harz bei weitem vorzuziehen; es iſt, wenn es Abi | 
noch immer fremdartige Theile enthält, viel reiner. Der Shüs 
ringerwald, auch ein Theil des Harzes liefern viel weißes auch 
ſchwarzes Pech zum Handel. Unter die vorzuͤglichen Sorten ge⸗ 
hört das ſchwediſche, unter dem Namen Kronen Pech; es wird 
aus Chriſtianſtadt bezogen; außerdem liefern Stockholm, Wi⸗ 
burg, Goethaborg große Quantitaͤten. Die Ausfuhr des ſchwedi⸗ 


ſchen Pechs ſoll ſich zuweilen in einem Jahre auf 20,006 Tonnen | 
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belaufen, wovon der größte Theil nach Holland und Rußland geht, 
die es weiter verſenden. Von dem amerikaniſchen, womit Nord⸗ 
Carolina bedeutenden Handel treibt, wird außer dem nach Weſt⸗ 
indien gehenden, viel nach Spanien und Portugal gebracht; die⸗ 
ſes ſteht jedoch in der Guͤte dem ſchwediſchen nach. Man handelt 
es in Baltimore nach Tonnen, à 200 Pfd. Netto. Das franzoͤ⸗ 
ſiſche oder burgundiſche Pech iſt uͤber Bordeaux zu beziehen; 
Gali pot iſt die beſte Sorte, nach dieſem poix resine, eine et⸗ 
was dunklere, und poix noire, die dunkelſte Sorte. In Ham⸗ 
burg wird die Laſt, à 12 Tonnen, nach Courantgeld gehandelt, 
es ids östeuce ſchwediſches. In Rußland nach Faͤſſern, à 
8 Pu 


Pechurim- Bohne, ſ. Muskatenbohne. 

Pechurim⸗Rinde iſt die Rinde eines noch nicht gehörig 
beſtimmten Baums, ob man fie gleich für die des Pechurimboh⸗ 
nen= Baums hält, Sie wird aus Panama in Amerika nach Liſſa⸗ 
bon geſchickt, ſoll aber auch in Oſtindien vorkommen. Die rund⸗ 
lich gebogenen, auch flachen Stuͤcke ſind eine Linie dick, ihre aͤu⸗ 
ßere Farbe iſt zimmtartig, etwas weißlich, inwendig dunkler. 
Der Geſchmack iſt ſehr gewuͤrzhaft und etwas bitterlich; der Ge⸗ 
ruch aͤußerſt angenehm, gewuͤrzhaft. Bis jetzt iſt ſie in Deutſch⸗ 
land noch nicht als Arzneimittel angewendet, wohl aber in Por⸗ 
tugal, und zwar mit gutem Erfolg. 

Pedro: Kimenes, unter den weißen ſpaniſchen Weinen 
einer der vorzuͤglichſten; er waͤchſt in der Gegend von Guadalca⸗ 
zar im Koͤnigreiche Granada, und wird nach Bottas, A 531 Ars 
roba gehandelt. . 

Pefaulin⸗ Wurzel. Dieſe Wurzel, deren Abſtammung 
noch nicht bekannt iſt, kommt von einer in China wachſenden 
Pflanze, und wird aus der Provinz Junan in Handel gebracht. 
Sie iſt von ſchwammigem Gewebe, äußerlich mit einer ſchwarzen 
Rinde uͤberzogen, inwendig weiß. Der Geſchmack iſt ſchleimig 
und bitter. Ihr Gebrauch in Deutſchland iſt bis jetzt noch nicht 
bekannt; ſie ſteht in ſehr hohem Preiſe, indem das Loth ehe⸗ 
mals in Holland mit 9 bis 10 Gulden bezahlt wurde. 

Penid⸗ Zucker, sacharum penidium, iſt ein gelaͤuterter 
feiner Zucker, der mit Kraftmehl zu einer Maſſe verbunden, wor⸗ 
aus ſchneckenfoͤrmig zuſammengerollte Stuͤcke geformt ſind. Er 
muß ſchoͤn weiß, trocken, nicht ſaͤuerlich oder unangenehm von 
Geſchmack ſein. In Conditoreien wird er ſtark fabricirt. 

Peralta, weißer, ſpaniſcher Sekt; dieſer geiſtige, dem 
St. Laurent ahnliche Wein, wird in der ſpaniſchen Landſchaft 
Navarra gezogen, und uͤber Cadix und Malaga haufig verſandt; 
lich fieser Namen von dem Flecken Peralta, welcher ihn vorzuͤg⸗ 

it tefert. 

Perdrigons ſind franzoͤſiſche Pflaumen von beſter Güte 
aus der ehemaligen Provence, vorzuͤglich aus dem Departement 
der Unteralpen. a 

Perelle, f. Orſeille. 

Perette wird eine Gitronenart genannt, die ihrer Geſtalt 
e Birne gleicht. Sie waͤchſt in der Provence und in 

alien. ni 
Pergament, ein nach Art der Weißgerberei, oder doch 
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nur in etwas davon abweichend bearbeitetes Leder, wozu die Felle 
von Boͤcken, Schafen, Eſeln, Kaͤlbern, Ziegen u. ſ. w. genom⸗ 
men werden. Es iſt ſteif, glatt und zu mancherlei Sachen an⸗ 
wendbar, vorzuͤglich zum Schreiben, Zeichnen und dergleichen. 
In fruͤhern Zeiten wurde dieſe Art Leder aus Pergamus, einer 
tuͤrkiſchen Stadt in der Provinz Anadoli, zu Kleinaſien gehoͤrend, 
gebracht, wovon es ſeinen Namen hat. etzt weiß man es aber 
in vielen europaͤiſchen Ländern eben ſo gut zu bereiten. Die Felle 
werden nach der Manier der Weißgerber enthaart und bearbeitet, 
mit Kreide und Bimsſtein dann mehrmals abgerieben, und mit 
einem weißen Ueberzug von Kreide oder Bleiweiß mit Leimwaſſer 
uͤbertragen, der dann mit weißem Oelfirniß uͤberzogen wird. Dieſe 
Art nennt man Oelpergament; es eignet ſich zum Schreiben, Zeich⸗ 
nen u. dgl. vorzuͤglicher, als das andere, welches bloß mit Blei⸗ 
weiß und Leimwaſſer und nachmals mit Seifenwaſſer uͤberſtrichen 
iſt, weil man das Geſchriebene mit erwas Feuchtigkeit leicht wieder 
davon bringen kann. Das feinſte Pergament wird von neugebor⸗ 
nen Schaf- und Ziegenlaͤmmern bereitet. Ein aus Kalbfellen ver: 
fertigtes, welches man mit dem Namen geguͤldetes belegt, iſt 
mit einer duͤnnen gelben Farbe uͤberzogen, wozu man in der Re⸗ 
gel die Kreutzbeeren in Waſſer gekocht anzuwenden pflegt. In 
Deutſchland wird gutes Pergament an mehrern Orten gemacht, 
dahin gehoͤrt die weſtphaͤliſche Grafſchaft Bentheim, wo ſich meh⸗ 
rere Ortſchaften damit befaſſen, vorzuͤglich Schuͤttdorf; ferner 
Breslau, Frankfurt a. M., Danzig u. m. a. O. Die engliſchen 
Pergamente ſind auch von guter Beſchaffenheit, und gehen haͤufig 


in die ſuͤdlichen und weſtlichen Gegenden Europens, als Italien, 


Spanien und Portugal. Es wird in Rollen von 60 Häuten gez 
handelt. Von den franzoͤſiſchen Pergamenten gehen viel aus den 
ehemaligen Provinzen Picardie, Normandie, Dauphine, Langue⸗ 
doc, Lyonnais, ferner aus Berri, Poitou u. a. O. m. Es iſt 
in Ballen, an Gewicht 3 Quintal (Centner), und zerfaͤllt in 2 
Sorten, geſchabtes, parchemin ratissé, und ungeſchabtes, par- 
chemin en cosse. Die Anwendung des Pergaments außer zum 
Zeichnen, Schreiben u. ſ. w., iſt bei vielen Profeſſionen ſehr 
mannichfach und Hinlänglich bekannt. Pergament aus Eſels⸗, 
Wolfs- und Schweinshaͤuten nehmen gern die Buchbinder, Buch⸗ 
drucker, Sattler, Orgelbauer und mehrere Profeſſioniſten, doch 
wird auch an deſſen Stelle das aus Schaf- und Hammelfellen 
angewendet. Das Pergament aus Schaffellen ſoll dem aus Ham⸗ 
melfellen vorgezogen werden. Zu den Trommeln eignet ſich Kalb⸗ 
leder = Pergament beſonders gut, zu Pauken aus Ziegenfellen be⸗ 
reitetes, zu Kindertrommeln Schaffelle und Sterblinge. Flecki⸗ 
ges oder etwas ſchadhaftes kann zu Kanonenladungen angewendet 
werden. Von einem guten Pergament verlangt man, daß es fein, 
glatt, ſteif, doch zugleich etwas biegſam ſei; den Haͤuten muß 
die Fettigkeit gehoͤrig benommen, und das weiße darf nicht gelb⸗ 
lich ſein. Die Maler ſehen vorzuͤglich darauf, daß das zu ihrem 
Gebrauche, um Gemaͤlde darauf zu bringen, alle guten Eigen⸗ 
ſchaften beſitzen und hauptſaͤchlich keine fetten Stellen oder Kalk⸗ 
theile enthalten muß. In neuern Zeiten werden in England per⸗ 
gamentartig zubereitete Ochſenhaͤute zu Reſonanzboden fuͤr Sai⸗ 
teninſtrumente, als Pianoforte u. dgl. angewendet. Außer dem 
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Lederpergament macht man auch an vielen Orten, vermittelſt eines 
Ueberzuges, aus andern Stoffen ein dem Pergament ganz ähnli⸗ 
ches Fabrikat. Es wird hierzu Leinwand, duͤnnes Tuch oder ſtar⸗ 
kes Papier angewendet; man ſpannt ſie mit Preßhoͤlzern in dazu 
eingerichtete Rahmen, und uͤberzieht ſie mit einer Farbemaſſe, 
die aus dem feinſten geriebenen Bleiweiß, Kreide, Kalk, mit gu⸗ 
tem Pergamentleim zu einem duͤnnfluͤſſigen Anſtriche ſich eignend, 
beſteht. Nachdem die Oberflaͤchen mehrmals damit aufs gleich⸗ 
foͤrmigſte überzogen find, werden fie zuletzt einige Mal mit wei⸗ 
ßem Nußoͤlfirniß uͤberſtrichen, und nach dem völligen Trocknen ab⸗ 
geſchliffen. Von Pergamentabgaͤngen zum Pergamentleim wird 
in dem Franzoͤſiſchen ſtarker Vertrieb gemacht und nach Centnern 
oder Saͤcken gehandelt. 
Pergament⸗Papier, iſt ein ſtarkes Velinpapier. 
Perlaſche, hierunter verſteht man eine ganz vorzuͤgliche 
reine Pottaſche, beſonders wenn fie nochmals durch Aufloͤſen in 
Waſſer, Durchſeihen, Abdampfen bis zur Trockne, und Calcini⸗ 
ren gereinigt iſt. Auch pflegt man die beſte ungariſche Pottaſche 
mit dieſem Namen zu belegen. Der amerikaniſchen Pottaſche kann 
man mit Recht dieſen Namen ertheilen; ſie kommt in kleinen, an⸗ 
genehm weißen Stuͤckchen vor, iſt beſonders leicht, nicht ſteinigt, 
hat einen uͤberaus ſcharfen, nicht kochſalzartigen Geſchmack und 
loͤſet ſich leicht im Waſſer auf, ohne einen ſtarkerdigen Nieder⸗ 
ſchlag zuruͤckzulaſſen. Ob fie gleich in etwas hoͤherm Preiſe ſteht, 
als die andere, ſo iſt ſie doch für Fabrikanten am anwendbarſten 
und vortheilhafteſten. Man bezieht die amerikaniſche Pottaſche 
am beſten von Hamburg. : 
Perlen, Margaritae, Uniones, Perlae, find Erzeugniſſe 
der Perlmuſcheln; man hat davon vorzuͤglich zwei Arten, naͤmlich 
die nach inne benannte Mytilus margaritifer, Perlmutter, 
welche uns die orientaliſchen Perlen, und Mya margari- 
tifera, welche die vecidentalifchen liefert. Die Perlen kom⸗ 
men in ihrem Zuſammenhange mit der Perlmutter uͤberein, ſind 
aus concentriſchen Lagen von Häuten und kohlenſaurem Kalk zu⸗ 
ſammengeſetzt; das haͤutige Weſen, welches durch den Kalk eine 
Verhaͤrtung erlitten hat, iſt gallertartiger Natur. Einige haben 
eine große Aehnlichkeit derſelben hierin mit den kugeligen kalkar⸗ 
tigen Concretionen, die man im Karlsbade und an andern Orten 
findet, und unter dem Namen Erbfenfteine bekannt find, fin⸗ 
den wollen. Das wellenfoͤrmige und ſchillernde Anſehen der Per⸗ 
len und der Perlmutter kommt offenbar von ihrem lamelloͤſen Bau 
und von der halbdurchſichtigen Beſchaffenheit ihrer Lagen her. 
Ehemals glaubte man, die Perlen wären die Folgen einer Krank- 
heit der Muſcheln, jetzt aber behauptet man, daß ſie abſichtlich 
von dem Thiere erzeugt wuͤrden, wenn die Schalen von den See⸗ 
wuͤrmern durchbohrt werden, um naͤmlich das fernere Eindringen 
dieſer feindlichen Waſſerthiere zu verhindern; nach Andern ſoll es 
verhaͤrteter Schalenſaft fein, woraus die Muſchel jährlich ihr Ge⸗ 
haͤuſe vergroͤßert. Außer in der eigentlichen Perlmutter findet 
man auch, obwohl ſelten, in dem Koͤrper der Auſtern und ande⸗ 
rer Muſcheln Perlen. Die Perlenmuttermuſchel lebt in den oſt⸗ 
und weſtindiſchen Gewaͤſſern und in andern Meeresgegenden der 
waͤrmern Erde. Ob ſich nun gleich auch in verſchiedenen andern 
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nicht ſalzigen Gewäſſern, als in Seen und Strömen, eine Art 
galt in Muſcheln vorfinden, wie dieſes in mehrern Laͤndern 
uropens der Fall iſt, wo man fie in friſchen Baͤchen, in Quell⸗ 
waſſer mit kieſigem Boden antrifft, wie z. B. in Daͤnemark, 
Schweden, Norwegen, Juͤtland, Polen, Schleſien, Boͤhmen, im 
Voigtlande, im Erzgebirge, in der Lauſitz, bei Augsburg, Frank⸗ 
furt a. M., in Lothringen u. ſ. w., ſo koͤnnen dieſe doch nicht 
mit den vorher angefuͤhrten verglichen werden, und ſind daher 
von nur geringem Werthe. Die Perlenmuttermuſchel hat ihren 
Aufenthaltsort in der Tiefe des Meeres, wo ſie an den Fel⸗ 
ſen in großer Menge beiſammen feſt anſitzen. Dergleichen Orte 
heißen Perlenbaͤnke, und ſind den Perlenfiſchern genau be⸗ 
kannt, Die bemerkenswertheſten Perlenfiſchereien find in dem 
perſiſchen Meerbuſen bei der Inſel Bahrein oder Bahrem; an der 
Kuͤſte des gluͤcklichen Arabiens, bei der Stadt Katif; an der Kuͤſte 
von Japan. Die Perlenfiſcherei an den Kuͤſten von Ceylon war 
immer ſehr bedeutend und ergiebig, iſt aber jetzt ganz in Verfall 
gerathen. Der Handel an letzt angeführten Orten war in fofern 
fuͤr Kaͤufer ſehr vortheilhaft, indem dieſelben hier um einen ſehr ge⸗ 
ringen Preis gute Perlenmuſcheln kauften, die darin befindlichen Per⸗ 
len herausnahmen und um einen ſehr hohen Preis wieder veräußerten. 
Auch an den Kuͤſten von Java und Sumatra werden haͤufig Perlenmu⸗ 
ſcheln gefunden. Im großen amerikaniſchen Meerbuſen, laͤngs der 
Kuͤſte des feſten Landes, gibt es Perlenſiſchereien bei Cubagna, eis 
ner Inſel fünf Meilen von Neuandaluſien; auf der Inſel Mars 
guarita, die früher in beſonderm Rufe ſtand, jetzt aber meiſtens 
erſchoͤpft iſt; bei Comogate in Terra firma; am Rio de la Hacha; 
zu Santa Martha. Die Perlenfiſcherei auf der Halbinſel Cali⸗ 
fornien beſteht erſt ſeit kuͤrzerer Zeit, ſie iſt nicht allein eintraͤg⸗ 
lich, ſondern die Perlen follen auch den orientaliſchen nicht nach⸗ 
ſtehen. Unter den kleinen Sundiſchen Inſeln ſind die philippi⸗ 
niſchen oder maniliſchen zu erwaͤhnen, an deren Kuͤſten hin und 
wieder bedeutende Perlenmuſcheln gefiſcht werden. Das Herausho⸗ 
len der Perleumuſcheln oder die Perlenfiſcherei iſt ein äußerſt ge⸗ 
fahrvolles Geſchaft, indem dieſe Muſcheln 8 bis 12 Klafter tief 
aus dem Grunde des Meeres gebracht werden muͤſſen, wozu die 
Perlenfiſcher ſich von Jugend auf vorbereiten, um eine lange Zeit 
unter dem Waſſer ausdauern zu koͤnnen. Man führt in Barken 
an die Orte, wo ſich Perlenbaͤnke befinden, in der Regel ſind 
dieſe immer 5 bis 6 Meilen vom Lande entfernt. Die ſogenann⸗ 
ten Taucher läßt man, dort angekommen, nackt in das Meer hin⸗ 
ab, indem man ihnen ein ſtarkes Seil um den Leib ſchuͤrzt, Na⸗ 
ſenloͤcher und Ohren verftopft und einen mit Oel getraͤnkten 
Schwamm gibt, den ſie dann und wann an den Mund halten, 
um, ohne Waſſer einzuſchoͤpfen, Athem holen zu koͤnnen. Die 
Fuͤße werden mit einem 20 bis 30 Pfund ſchweren Steine be⸗ 
laſtet, wodurch das ſchnellere Hinunterkommen bewirkt wird. Au⸗ 
ßerdem nimmt jeder Taucher ein Meſſer mit, ferner ein Koͤrbchen 
oder einen Netzbeutel, um die Perlenmuſcheln vom Felſen loszuma⸗ 
chen und einzuſammeln. Fehlt es dem Taucher an Luft, um läns 
ger ausdauern zu koͤnnen, oder iſt das Gefaͤß angefuͤllt, oder 
merkt er Gefahr von einem ſich herannahenden Hayfiſche oder 
Seehunde, ſo entledigt er ſich des Steins, ſchuͤttelt das Seil, 
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worauf man ihn ſogleich Ionen heraufzieht. Da dieſes Geſchäft 
unaufhoͤrlich auf die Geſundheit des Tauchers ſehr nachtheilig 
einwirkt, ſo ſind in der Barke mehrere Taucher en die 
daſſelbe abwechſelnd betreiben. Andere Taucher bedienen ſich bei 
ihrer Fiſcherei der Taucherglocke, die ſie eine Zeit lang mit Luft 
zum Einathmen verſorgt, ſo daß ſie mit Huͤlfe derſelben ziemlich 
lange unter dem Waſſer verweilen koͤnnen. Nach beendigter Per⸗ 
lenfiſcherei werden die Perlenmuſcheln entweder in Sand gelegt, 
oder in Tonnen geſchlagen, wo ſie ſich theils ſelbſt oͤffnen und 
verfaulen, oder ſie werden mit Meſſern aufgemacht; man nimmt 
die nun zum Vorſchein kommenden Perlen heraus und reinigt ſie 
forgfältig. Nicht jede Perlenmuſchel aber beſitzt Perlen, auch iſt 
die Anzahl der ſich vorfindenden ungleich. Gewoͤhnlich hat eine 
Perlmutter 10 bis 12 Stuͤck bei ſich. Die vorzuͤglichſte und voll⸗ 
kommen ausgebildete liegt oben, die uͤbrigen aber unter der Au⸗ 
ſter auf dem Boden der Schale. Sind die Perlen nun gehoͤrig 
gereinigt und abgetrocknet, fo ſchlaͤgt man fie durch 9 verſchiedene 
Siebe mit engern und weitern Loͤchern, ſortirt ſie und bringt ſie 
in den Handel. Die orientaliſche Perlenfiſcherei bei der Inſel 
Bahrem nimmt mit den erſten Tagen des Junius ihren Anfang; 
auf der Inſel Ceylon und der Perlenkuͤſte zu Ende des Aprils 
oder zu Anfange des Maimonats. Die amerikaniſche Perlenfiſche⸗ 
rei geſchieht gewoͤhnlich vom Maͤrz bis in den October. Nach der 
Groͤße, ſo wie nach ihrer abweichenden Geſtalt haben die Perlen 
gehoͤrig zu unterſcheidende Namen, denn es gibt ganz runde, läng⸗ 
lichrunde, birnfoͤrmige, ungleich geformte u. ſ. w. Die großen, 
einer kleinen Wallnuß im Umfange gleich kommenden nennt man 
Parangonperlen, ſie ſind ſehr ſelten. Häufiger ſchon kom⸗ 
men die von der Groͤße einer Kirſche vor, ſie heißen Kirſchperlen, 
ſind ebenfalls noch ſehr theuer; große runde werden Zah Iperlen, 
Tropfenperlen die länglichen und faſt runden; Birnper⸗ 
len die birnfoͤrmigen; die blivenfoͤrmigen, walzenfoͤrmigen oder 
auf einer Seite flachen, Karten- oder Paukenperlen genannt. 
Haben ſie Beulen, ſo nennt man ſie Beulenperlen, ſind ſie 
knotig, Kropfperlen. Unter Barokperlen verſteht man 
diejenigen, welche ungleich und eckig, aber dabei doch von betraͤcht⸗ 
licher Groͤße find. Die kleinſten, unanſehnlichſten und geringſten 
nennt man Samen- oder Saat-, auch Stam pf⸗, Lot h⸗, 
Stoß⸗ u. Ungenperlen. Der vorzuͤglichſte Werth der Perlen 
beſteht bei hinlaͤnglicher Große in der Farbe, dem Glanze, der 
Reinheit ihres Waſſers und ihrer halbdurchſichtigen Oberfläche. 
Die koſtbarſten ſind demnach die kugelrunden, ſchoͤn glaͤnzenden, 
fleckenloſen, glatten, großen und ſchoͤn weißen, die dem Kunſtaus⸗ 
drucke nach ein ſchoͤnes Waſſer haben. In Europa werden die 

weißen am meiſten geſchaͤtzt, von den Indiern die gelblichen; 
es gibt auch Perlen von Flachsbluͤthenfarbe, fo wie auch ins 
Gruͤnliche fallende. Im Allgemeinen nimmt man an, daß die 
orientalifchen Perlen mit einem fleiſchfarbenen, die amerikaniſchen 
mit einem gruͤnlichen, und die ſchottiſchen (wounter alle europaͤi⸗ 
ſche zu verſtehen find) mit einem flachsbluͤthfarbigen Waſſer ſpie⸗ 
len. Die auf Ceylon und der Perlenkuͤſte (in der Meerenge zwi⸗ 
ſchen Ceylon und der Kuͤſte von Mandara) gefiſchten wurden im⸗ 
mer, was ihre Rundung und Schoͤnheit betraf, fuͤr die vorzuͤg⸗ 
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lichſten im 19 1 75 Oriente gehalten, jedoch nicht hinſichtlich ihrer 
Groͤße, weil es ſelten welche darunter gab, die uͤber 3 bis 4 Ka⸗ 
rat wogen; die Perlen von Bahrem ſind etwas gelblich; die ja⸗ 
Pan schen roß, aber ſehr ungleich und ſchief. Unter den ameri⸗ 
kaniſchen ſind die von Marguarita, ſowohl ihrer Groͤße, als auch 
ihrer Form und ihrem Anſehn nach, die ſchoͤnſten. Die von Cu⸗ 
bagna wiegen nicht uͤber fuͤnf Karat, ihre Bildung iſt gut. Die 
von Comognata, Rio Hacha und St. Martha ſind von ziemli⸗ 
cher: Große, doch groͤßtentheils übel gebildet und von bleichfar⸗ 
bigem Waſſer. Im Allgemeinen ſtehen die orientaliſchen Perlen 
im Werth oben an, ihnen folgen die amerikaniſchen, dann die 
vecidentalifchen und europaͤiſchen, die gegen die erſten nur matt 
aus ſehen, viel leichter vergelben und ſchmutzig werden. — Um ſich 
ungefaͤhr einen Begriff zu machen, in welchem Verhaͤltniſſe die 
Preiſe der Perlen ſtehen, moͤgen folgende Angaben dienen; ſie 
gewähren auf jeden Fall eine Ueberſicht, wie ſich die Größen, 
nach dem Gewichte beſtimmt, gegen einander verhalten. 


1) Vollkommen runde Graͤn, thlr. gr. 
Zahlperlen. 34 Karat oder 15 70 = 
Grän. thlr. gr. 4 = „16 75 5 
à Stuͤck von 2 . 1 2 * 17 95 3 
Basen 1 2 2 4 =: 2 18 100 = 
= s 12 3 4 NZ „ 19 107 12 
3 12 e e ee 
5 5 2 „ 102 5 5 21 150 ar 
. = 27 aa 4 58 3 79 22 173 2 
. 22 18 575 E2 23 225 3 
= = 23 1 = 6 = 2 24 275 a 
3 = 16 64 5 28 312 12 
2 2 33 2 = 03 = 26 330 > 
= 2 3 2 12 64 = 55 27 350 2 
1 Karat oder 4 3 7 5 28 500 3 
43 4 fh 29 625 
5 5 8 = „ 32 50 
455 6 s 9 . = 36 875 = 
13 Karat oder 6 7 12 10 40 1000 
62 9 : 2) Barokperlen. 
13 Karat oder 7 10 12 500 St. auf d. Unze 10 thl. = gr. 
f 72 12 12 | 400 ⸗ = = 15 „„ 
2 Karat oder 8 15 300 > 6 „ 2000 
8 8 18 200 = 5 „ 25 3 
27 Karat oder 9 20 „150 ⸗ 8 312 
i , 2 St 2DNS 5 „ 45 „ 35 
2 Karat oder 10 27 12 100 = „ TE 2505 
La 103 28 18 80 = = z 87 = 12 = 
22 Karat ober 11 32 212198609 2: ͤ 112 2 
1 a ee 
5 : 13 45 = 30 = 5 % 250 


3 
BE 2 1 6 a 
Bei großen, uͤber 10 Karat ſchweren Perlen veraͤndert ſich die 
Proportion der vorliegenden Preistabelle, und ihr Werth iſt we⸗ 
niger beſtimmbar, weil dann Liebhaberei u. dgl. ins Spiel kommt. 
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Samenperlen, die noch nicht gebohrt ſind und zu Pulvern ange⸗ 
wendet werden, koſtet die Unze 1 Thlr. 12 Gr. Schoͤne Samen⸗ 
perlen zum Sticken oder zu kleinen Halsbaͤndern die Unze 35 thl., 
etwas groͤßere dieſer Art 6 thlr., noch groͤßere 7 thlr. Um den 
Werth der Zahlperlen ohne das muͤhſame Waͤgen geſchwind zu 
erfahren, hat man ein Perlenmaß erfunden. Es beſteht aus 5 
duͤnnen Blechen von Meſſing oder Kupfer, 2 Zoll lang und einen 
cn Zoll breit, die unten mit einem Niete zum Aus⸗ und Eins 
chieben zuſammengefuͤgt find. Dieſe Bleche haben oben Löcher 
von unterſchiedener Größe. Das kleinſte laͤßt genau eine Perle 
von einem Graͤn durchfallen und ſo ſteigen die andern nach und 
nach bis auf zehn Karat. { 

Perlmutter, Mater perlarum, nennt man die Schalen 
der Perlenmuſchel; ſie ſind platt, faſt rund und an der einen 
Seite, wo ſich beide Schalen dicht ſchließen, quer abgeſchnitten; 
ihr Aeußeres iſt gelblichgrau, inwendig haben ſie einen ſchoͤnen 
Silberglanz. Eine andere Perlmuſchel enthaͤlt die ſogenannten 
occidentaliſchen Perlen; dieſe iſt nicht fo weiß inwendig, 
auch von bei weitem geringern Glanz. Die orientaliſchen Perlen 
haben auch einen ungleich groͤßern Werth als die occidentalifchen, 
Da die Perlmutterſchalen in fruͤhern Zeiten unter den gebraͤuchli⸗ 
chen Arzneimitteln einen nicht unbedeutenden Platz einnahmen, ſo 
wurden ſie in dieſer Hinſicht im Drogueriehandel ſtark abgeſetzt; 
ſeitdem man ſich aber von der Entbehrlichkeit derſelben in Anſe⸗ 
hung ihrer mediziniſchen Eigenſchaften hinlänglich überzeugt hat 
(indem ſie wie die Schalen mehrerer anderer Conchylien aus kohlen⸗ 
Rien Kalk und thieriſcher Gallerte, oder aus einer haͤutigen, durch 
ohlenſauren Kalk hart gewordenen Subſtanz beſteht), ſo ſind ſie 
weit geringer im Gebrauch; dagegen werden ſie von mehreren 
Kuͤnſtlern und Profeſſioniſten gebraucht. Ueber England und 
Holland zu beziehen. Der Handel ift, wenn fie von vorzüglicher 
Größe find, nach Stuͤcken, übrigens auch nach Centnern. 

Perlenſeide, eine der beſten Sorten der perſiſchen Seide; 
uͤber Smyrna. f 

Perl⸗Graupen, ſ. Graupen. 

Perrigny, Burgunder Wein, zur Aten Klaſſe gehoͤrend; 
über Auxerrs. i 

Pep ſico, nennt man den über Pfirſichkernen abgezogenen 
und gehoͤrig zubereiteten Liqueur. Statt dieſer Kerne werden ſehr 
häufig die bittern Mandeln angewendet; ſie koͤnnen auch, da fie 
ziemlich einerlei Stoff enthalten, in verringertem Maßſtabe dazu 
gebraucht werden. s 

Perfio, rother Indig, iſt ein rothes Farbenpigment, wel- 
ches in der Faͤrberei, beſonders bei Wolle und Seide, mit gro⸗ 
ßem Nutzen angewendet wird, indem es als Zuſatz zur Indigfarbe, 
nicht allein einen Theil deſſelben entbehrlich macht, ſondern auch 
den damit gefärbten Waaren mehr Feuer und Lebhaftigkeit gibt. 
Aus dieſem Grunde wird es von geſchickten Färbern in Verbin⸗ 
dung anderer Faͤrbematerialien zu verſchiedenen Farben, um ſie 
u erhoͤhen, benutzt. Man erhaͤlt dieſen Farbeſtoff aus mehrern 

lechtenarten, die zu Pulver gemacht und Monate lang mit Urin 

behandelt werden. Es bildet ſich durch dieſe Behandlung zuletzt 
eine braune Maſſe, welche nun nochmals fein gemahlen und als 
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ein feines braunes Pulver in den Handel gebracht wird. Der 
Sale gibt bei ſehr einfacher Behandlung ohne Zuſatz von andern 
alzen und Saͤuren, bloß eingeweicht und aufgekocht, die ſchoͤn⸗ 
ſten Lilla⸗ und Violetfarben auf Wolle und Seide. Da der Per⸗ 
ſio fuͤr die Faͤrberei jetzt ein ſehr W Faͤrbematerial iſt, ſo 
. muß man demſelben beim Ankauf alle Aufmerkſamkeit ſchenken, 
da oͤfters ganz unbrauchbare Waare, die nur den Namen Perſio 
fuͤhrt und ihm aͤhnlich ſieht, vorkommt. Guter Perſio muß tro⸗ 
cken, nicht ſandig, von nicht zu ſtarkem, urinoͤſem Geruch und von 
einer Art Chokolatenfarbe ſein, die auch oft, jedoch nur wenig, 
ins Blaͤuliche füllt. Sich von der Güte deſſelben beſtimmt zu 
uͤberzeugen, darf man nur ein viertel Loth deſſelben mit heißem 
Waſſer zu einem dicken Brei anruͤhren, dieſe Maſſe in ein Toͤpf⸗ 
chen mit reinem Waſſer ſchuͤtten und ein paar Minuten ſtark auf⸗ 
kochen laſſen; hierin legt man nun ein Stuͤckchen weißen unge⸗ 
ſchwefelten Flanell oder Tuch und laͤßt es etwa vier Minuten ko⸗ 
chen. Es muß alsdann eine ſchoͤne dunkle Lilla-, ins Violette 
fallende Farbe angenommen haben, wenn der Perſio gut iſt. Hat 
man aber eine ſchmutzige grauroͤthliche Farbe bekommen, fo muß 
man ſich vor dem Ankauf einer ſolchen Waare huͤten. Außer der 
aͤr berflechte, lichen tartareus, und der kalkartigen 
lechte, lichen calcareus, koͤnnen die koͤrnigte Flechte, 
lichen cocciferus, die gefingerte, lichen digitatus, die 
Blaͤtter⸗Flechte, lichen pustulatus, die Licht⸗Flechte, 
lichen candelarius, die Wachholderflechte, lichen juni- 
perinus, hierzu angewendet werden. Die Erfindung wird einem 
Englaͤnder Namens Cuthbert zugeſchrieben, deshalb wird es 
in England cudbeard genannt. Den mehrſten Verkehr machen da⸗ 
mit die beiden in Suͤdſchottland gelegenen, bedeutenden Handels⸗ 
ſtädte Leith und Glasgow. In Deutſchland iſt die Perſiofabrik 
des Herrn Streiber zu Eiſenach ſehr im Ruf. 
Peruvianiſcher Bal ſam, ſchwarzer; ſ. Balsamus pe- 
ruvianus niger. a 
Peruvianiſcher Balſam, weißer, ſ. Balsamus peru- 
vianus albus. 5 a 
Peruvianiſche Rinde, f. Chinarinde. : 
Peterſilienſamen, semen petroselini ; von dieſem Sa⸗ 
men ſind vorzuͤglich zwei Sorten zu bemerken, der macedoni⸗ 
ſche und der gemeine. Erſterer wird von einer Pflanze, nach 
L. Bubon macedonicum, gewonnen, deren Vaterland Macedo⸗ 
nien, Mauritanien und Cochinchina iſt. Sie wird 2 Fuß hoch, 
hat einen geraden, mit kleinen, unregelmaͤßigen laͤnglichen Blättern 
verſehenen Stengel, die Wurzelblaͤtter find rauteneifoͤrmig und 
eingeſchnitten, die Blumen weiß, die Blätter derſelben laͤnglich 
eifoͤrmig. Sie gehört unter die Schirmpflanzen. Der kleine, 
laͤngliche, braune, an beiden Enden zugeſpitzte, geſtreifte, etwas 
haarige Samen hat einen ſtarken gewürzhaften Geruch und Ge⸗ 
ſchmack. Der gemeine Peterſilienſamen kommt von der überall 
bekannten Peterſilie, nach L. Apium petroselinum, die ur⸗ 
ſpruͤnglich in Sardinien zu Haufe gehört und in ganz Deutſchland 
haͤufig in Gaͤrten gebaut wird. Mit dem Samen, der etwas 
kleiner als der macedoniſche, eifoͤrmig, von Farbe dunkelgruͤn, 
auf der einen Seite flach, auf der andern erhaben, mit vier gel⸗ 
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ben Streifen verfehen, von ſtarkem, etwas unangenehmem Geruch 
und Geſchmack iſt, werden ſtarke Verſendungen ins Ausland ge⸗ 
macht. Man deſtillirt auch davon ein Del; es iſt weiß u. wenn es 
alt iſt, von gelber Farbe, hat den ſtarken eigenthuͤmlichen Geruch 
und Geſchmack des Samens. 

Petit⸗Atlas, ein franzoͤſiſches Papier, 22 Zoll 9 Linien 
hoch, 26 Zoll 4 Linien breit, das Rieß wiegt 65 Pfd. 5 

Petit ala Main, franzoͤſiſches Papier, 10 Zoll 8 Linien 
hoch, 13 Zoll 8 Linien breit, das Rieß hat 71 Pfd. 

Petit⸗ Bourgogne, rother franzoͤſiſcher Wein, nament⸗ 
lich Tavel, Lirac und Roquemaure; die rothe Farbe ver⸗ 
ſchwindet, wenn der Mein älter als zwei Jahr wird, fie füllt als⸗ 
dann ins Gelbliche. Man bezieht ihn uͤber Cette und Bordeaux, in 
halben Stuͤcken von 35 bis 36 Vierteln. 

; Petit⸗Cavalier, franzoͤſiſches Papier, 17 Zoll 6 Linien 
breit, 15 Zoll 2 Linien hoch, 14 Pf. ſchwer im Rieß. 

Petit⸗Cornet, franzoͤſiſche Papierſorte aus Annonay. 

Petit Fleur de Lis, eine 24 Zoll hohe, 19 Zoll breite, 
33 Pfd. im Rieß ſchwere franzoͤſiſche Papierſorte. 

Petit⸗Royal, 20 Zoll breites, 16 Zoll hohes, 20 Pfd. im 
Rieß ſchweres franzoͤſiſches Papier, A} 5 

Petit⸗Soleil, ein franzöſiſches Papier von 17 Zoll 10 
Linien Hoͤhe, 25 Zoll Breite, 56 Pfd. Schwere. 

Petroleum, Steinoͤl, Bergoͤl, ſ. Bergoͤl. 

Pezetta da tingere, iſt der italieniſche Name fuͤr die 
Schminklaͤppchen im Allgemeinen; man hat ſie beſonders in Roth 
und Blau, dunkel und hell, auch in andern Farben, als gelb, gruͤn 
u. ſ. w. In Deutſchland find fie unter dem Namen Schmink⸗ 
läppchen, Bezetten, wovon die beiden erſten Sorten am häufigften 
gebraucht werden, bekannt. Ihre Anwendung iſt groͤßtentheils 
zum Faͤrben der Fluͤſſigkeiten bei Deſtillateuren und in den 
Conditoreien. Sie kommen in Menge aus der Levante, auch aus 
Italien, über Livorno, Venedig, Trieſt in Handel; ſ. d. Artikel 
Schminklaͤppchen. f 5 

Pfeffer, ſchwarzer und weißer, piper nigrum und 
piper album; dieſes bekannte Gewuͤrz, welches entweder aus 
ſchwarzen runzlichen, oder weißen glatten Koͤrnern beſteht, und da⸗ 
nach unterſchieden wird, iſt die Frucht eines ſtrauchartigen Ge⸗ 
waͤchſes, deſſen Stengel ſich in die Hoͤhe windet, und die nahen 
Gegenſtaͤnde umſchlingt, aus den Gelenken des ſchlanken Stengels 
Wurzeln treibt, eifoͤrmige, zugeſpitzte, glatte an der Spitze und 
am Rande etwas zuruͤckgebogene, wechſelsweiſe ſtehende Blaͤtter, 
laͤngliche einfache, ährenfoͤrmige, an der Seite den Blättern ge⸗ 
genuͤberſtehende Blumen traͤgt. Die Fruͤchte oder Beeren ſind 
dunkelrothbraun, und werden entweder noch nicht reif, oder wenn 
fie völlig reif find, geſammelt. Der Pfefferſtrauch, nach L. Pi- 
per nigrum waͤchſt in Oſtindien, vorzuͤglich in Malabar, Suma⸗ 
tra, Java, Borneo und Cochinchina. Schwarzer Pfeffer iſt die 
noch unreif abgenommene gruͤne, durchs Trocknen runzlich und 
ſchwarz gewordene Beere, der Geſchmack deſſelben iſt ſtaͤrker und 
brennender als im weißen. Dieſer letzte iſt die voͤllig zur Reife 
gelangte, von ihrer aͤußern Haut befreite Beere. Zu dem Ende 
werden dieſelben in Waſſer eingeweicht, worin fie aufquellen, biz 
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das Haͤutchen platzt, und nachdem fie davon geſaͤubert find, ge⸗ 
trocknet. Guter ſchwarzer Pfeffer muß ſchwer, dicht, nicht zerfreſ⸗ 
I oder ſtaubig fein, einen aͤußerſt ſcharfen, brennenden Geſchmack 
eſitzen; der leicht zerreibliche, ſchwach ſchmeckende, auf dem Waſ⸗ 
ſer ſchwimmende, ſo wie der ſogenannte marinirte, oder durchs 
Seewaſſer auf dem Transport verdorbne taugen nichts. Weißer 
Pfeffer beſteht aus glatten, runden, weißen, nicht vollig Erbſen 
roßen Koͤrnern von etwas weniger ſcharfem, brennendem Ge⸗ 
ſchmack. Man hat ſchon oͤfter die Erfahrung gemacht, daß dieſe 
Waare bei ſehr bedeutend hohen Preiſen nachgekünftelt iſt, wel⸗ 
ches ſich durch geringere Feſtigkeit, der veraͤnderten innern Be⸗ 
ſchaffenheit, ſo wie durchs Einquellen in Waſſer, in welchem ſie 
zerfallen, bemerken laͤßt. Eine andere Art von Verfaͤlſchung, daß 
man die weißen verdorbenen Pfefferkoͤrner einweicht, in ein Ge⸗ 
miſch von Stärke und Bleiweiß rollt, und dann trocknen läßt, 
um ihnen dadurch ein beſſeres Anſehen zu geben, iſt zu grob, um 
nicht gleich erkannt zu werden. Durch Deſtillation wird aus dem 
ſchwarzen Pfeffer ein hellgelbes aͤtheriſches Oel, Oleum piperis, 
erhalten, deſſen Geſchmack jedoch nicht heftig, ſondern von milder 
Beſchaffenheit iſt. Die Schaͤrfe dieſes Gewuͤrzes iſt alſo nicht in 
den ätherifchen Theilen, ſondern vielmehr in den harzigen enthal⸗ 
ten, die durch aufgegoſſenen Weingeiſt ausgezogen werden kann. 
In neuern Zeiten wurde von Oerſtedt ein eigenthümlicher 
Stoff, Piperin genannt, entdeckt. Derſelbe ſtellte ihn dar, in⸗ 
dem er den geiſtigen Auszug des Pfeffers mit Waſſer auskochte, 
das Uebriggebliebene in heißem Weingeiſt loͤſete, dieſen in die 
Kaͤlte ſetzte. Es bildeten ſich dadurch eine Menge kleiner Kriſtal⸗ 
len, welche nach wiederholter Behandlung mit Weingeiſt ſehr 
weiß erſchienen. Gedachte Kriſtallen find vierſeitig gedruckte Pris⸗ 
men mit ſchiefer Endflaͤche. Alkohol nimmt ſie leicht auf, concen⸗ 
trirte Schwefelſaͤure macht fie blutroth, welche Farbe nach der 
Verduͤnnung verſchwindet. Pelletier, der den Piperin von neuem 
pruͤfte, fand, daß er den Harzen ſehr verwandt ſei; auch entdeckte 
derſelbe im ſchwarzen Pfeffer ein ſcharfes Fett, wie er es nennt. 
Dieſes ſcharfe Fett, von dem 1000 Theile Pfeffer 125 Theile ha⸗ 
ben, wird von Gmelin als Weichharz bezeichnet, und bringt al⸗ 
lein die Schaͤrfe des Pfeffers hervor. Es iſt gruͤn, gerinnt beim 
Froſtpunkte, wird aber leicht bei unbedeutender Waͤrmetemperatur 
fluͤſſig. Beim weißen Pfeffer wurde das oben angefuͤhrte Piperin 
nicht wahrgenommen. Nach Oerſtedt iſt das Piperin ein aus⸗ 
gezeichnetes fieberwidriges Mittel, was auch durch die Erfahrung 
ſich beftätigt hat, indem es beſonders italieniſche Aerzte in dieſer 
Beziehung anwendeten, und den beſten Erfolg davon ſahen. Im 
Allgemeinen wird der Pfeffer am meiſten zur Wuͤrzung der Spei⸗ 
ſen angewendet, indem er nicht allein in vielen Faͤllen den Ge⸗ 
ſchmack pikanter macht, ſondern auch durch ſeine reizenden Eigen⸗ 
ſchaften die Verdauungsthaͤtigkeit erhoͤhet. Als Arzneimittel kann 
er beſonders bei Magenſchwäche, Verſchleimung, Aufſtoßen u dgl. 
ebraucht werden; auch hat er in Wechſelfiebern von geſchickten 
Kerzten angewendet, ſchon oft herrliche Dienſte geleiſtet; er bedarf 
indeß bei der Anwendung genaue Vorſicht; auch wenn derſelbe bei 
Laͤhmungen, bei der Fallſucht und andern Krankheiten zum Ge⸗ 
brauche verordnet wird. Auf viele Thiere wirkt er als ein Gift, 
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wie z. B. auf Schweine; eben ſo wird damit das Kopfungeziefer 
getoͤdtet, ſo wie die mehrſten Inſekten. Der engliſche und fran⸗ 
zoͤſiſche Pfeffer kommt in Ballen von 300 Pfund und daruͤber in 
Handel; auf den erſten gibt man in England 4 Pfd. Tara und 
65 Pfd. Scontro; der letzte 5 Pfd. Tara und 6 p. c. Scontro. 
Außerdem unterſcheidet man den engliſchen und den von Jamba 
und Billipat, der erſte iſt mehrentheils etwas höher im Preiſe. 
Den hollaͤndiſchen und daͤniſchen erhaͤlt man in Ballen, à 400 und 
mehrere Pfd. Beim weißen Pfeffer gilt die naͤmliche Tara⸗Be⸗ 
rechnung; dieſer wird hauptſaͤchlich aus Java und Malabar uͤber 
England und Holland gebracht. Man zieht gewoͤhnlich von bei⸗ 
den Pfefferarten den holländiſchen andern Sorten vor; von der 
holländiſchen Compagnie wird der ſchwarze Pfeffer nach Kavelings, 
a 10 Ballen, der weiße à 6 Ballen verkauft. Nach einer maͤßi⸗ 
gen Schaͤtzung liefert Indien jahrlich 8 bis 12 Millionen Pfund 
Pfeffer, von denen die Inſeln Malacca, Java und Sumatra den 
geſchaͤtzteſten ſpenden. RER 
Pfeffer, langer, piper longum, iſt die getrocknete 
Fruchtaͤhre, oder der Fruchtzapfen, worin kleine Koͤrner befindlich 
find, die man noch unreif von der Pflanze, nach L. Piper lon- 
gum, abgepfluͤckt und getrocknet hat. Dieſes Gewaͤchs hat einen 
dicken, aftigen, ſtrauchartigen, nicht aufrecht ſtehenden, ſondern 
kriechenden, an den Aeſten wurzeltreibenden Stengel, mit breit 
herzfoͤrmigen, unten zugerundeten, oben zugeſpitzten, geſtielten und 
ungeſtielten dunkelgruͤnen Blattern. Dieſes Gewaͤchs rankt ge⸗ 
woͤhnlich nicht an Stangen hinan, wie man es bei der Cultur des 
ſchwarzen Pfeffers zu bewerkſtelligen ſucht, ſondern man wählt. 
dazu Baͤume, woran es emporklimmt. In den erſten Jahren 
bringt eine Pflanzung wenig Gewinn, aber im dritten Jahre wird 
der Ertrag am reichlichſten gefunden, vorausgeſetzt, daß ſonſt 
keine andern hemmenden Zuſtaͤnde eintreten. Dann ſoll ein 
engliſcher Morgen Landes gegen 1400 Pfd. dieſes Pfeffers einern⸗ 
ten laſſen. Nach der von Dulong bekannt gemachten Analyſe 
beſteht der lange Pfeffer 1) aus einem harzigen, kriſtalliſirbaren 
Stoffe (Piperin); 2) aus einem fetten, dichten Stoff von bren⸗ 
nender Schärfe, den der brennende Geſchmack des langen Pfeffers 
bedingt; 3) aus fluͤchtigem Oel in geringer Quantitat; 4) aus 
einem Extractivſtoff, welcher dem von Vauquelin in den Cu⸗ 
beben gefundenen faſt analog iſt; 5) aus einem gummoͤſen gefaͤrb⸗ 
ten Skoff; 6) aus Staͤrkemehl; 7) aus ſehr viel Baſſorin, und 
S) aus einigen weniger ausgezeichneten ſalzigen Subſtanzen. In 
Europa findet dieſer Pfeffer weit weniger Anwendung, als in In⸗ 
dien. Dort bereitet man eine Art Weineſſig, ſo wie auch durch 
Gaͤhrung eine Art geiſtigen Getraͤnks daraus. Oſtindien, und vor⸗ 
zuͤglich Java, Amboing, Bengalen und Cochinchina iſt das Vater⸗ 
land deſſelben. Der Geſchmack dieſer laͤnglichen, aſchgrauen Kaͤtz⸗ 
chen, welche die Stärke und Länge eines kleinen Kinderfingers be⸗ 
ſitzen, iſt ſehr beißend, und oft ſchaͤrfer als beim ſchwarzen Pfef⸗ 
fer; der fleiſchige, weiche Theil der reif gewordenen Beeren ſoll 
im friſchen Zuſtande ſuͤßſchmeckend fein. Man muß dieſe Art 
Pfeffer nicht zu alt werden laſſen, weil er leicht ranzig und von 
Wuͤrmern angegriffen wird. Wird wie der ſchwarze und weiße 
Pfeffer bezogen, über England und Holland mit netto Tara. 
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Pfeffer, maskareniſcher, werden in Fr ich di 
Kubeben genannt. 0 5 ; a 
Pfeffer, ſpaniſcher, indianiſcher, auch tuͤrkiſcher, 
Piper hispanicum, indicum, turcicum; dieſe Schotenfrucht, wel⸗ 
che im unreifen Zuſtande gruͤn, wenn ſie zur Reife gelangt iſt, eine 
gelbrothe Farbe beſitzt, wird von einer zwei Fuß hohen Pflanze, 
nach L Capsicum annuum, geſammelt, die in Braſilien, Mexiko, 
Barbados haͤufig waͤchſt, aber auch in Toͤpfen gezogen in Deutſch⸗ 
land gut gedeihet. Die Geſtalt dieſer Schote iſt gewoͤhnlich eifoͤr⸗ 
mig, ſpitzig oder kegelfoͤrmig, zuweilen auch von abweichender 
Form, inwendig mit vielen kleinen, glatten, nierenfoͤrmigen Sa⸗ 
men. Die eigenthuͤmliche Scharfe, welche dieſe Schoten beſitzen, 
wird durchs Trocknen nicht geſchwaͤcht, außer derſelben haben ſie 
auch einen ſehr bittern Geſchmack. Ihr Gebrauch iſt mancherlei, 
beſonders wo es auf einen ſcharfen Stoff ankommt; deshalb wer⸗ 
den ſie auch ſehr oft von Eſſigbrauern auf eine nachtheilige Art 
angewendet. Je lebhafter von Farbe, um ſo vorzuͤglicher ſind ſie; 
die ſchwarzbraunen find veraltet, die zerſtuͤckelten taugen in der 
Regel wenig, weil ſie groͤßtentheils von Wuͤrmern zerfreſſen ſind. 
Außer den angezeigten Ländern, wo der ſpaniſche Pfeffer wächft, 
wird er auch ſeit laͤngerer Zeit in Frankreich in der ehemaligen 
Provinz Languedok gezogen, und in Handel gebracht. Aus Spa⸗ 
nien, Frankreich und Holland zu beziehen. In Hamburg wird er 
bei 100 Pfd. in Courant, contante Zahlung gehandelt. 
Pfefferkuchen, ſ. Lebkuchen. 
Pfeffermuͤnze, die Pflanze heißt Mentha piperita L., 
iſt vorzuͤglich in England zu Hauſe, wird aber in Deutſchland 
häufig gebaut, und kommt in gutem lockern Boden ſehr gut fort, 
wenn fie nur den Winter vor Kälte geſchuͤtzt wird, welches durch 
Zudecken mit Stroh bewerkſtelligt werden kann. Sie iſt ſehr 
leicht durch Wurzel: Ranken fortzupflanzen, pflegt auch von ſelbſt 
zu wuchern, und kann in einem guten warmen Sommer einige 
Mal geſchnitten werden. Die Pflanze wird ein paar Fuß hoch, 
hat einen geraden, viereckigen, braͤunlichen und glatten Stengel, 
laͤnglicheirunde, zugeſpitzte, am Rande ſaͤgefoͤrmige, kurzgeſtielte 
Blaͤtter, oberhalb glatt, unten etwas rauh; die Farbe iſt dunkel⸗ 
grün, der Geruch aͤußerſt durchdringend, angenehm und balſamiſch; 
der Geſchmack gewuͤrzhaft, kampferartig, brennend, hinterher an⸗ 
genehm kuͤhlend. Im Juli pflegt ſie zu bluͤhen, iſt von der 
Krauſemuͤnze hinſichtlich der Blaͤtter ſehr unterſchieden, auch durch 
die Bluͤte, deren Staubfäden kuͤrzer ſind als die Krone, ſo wie durch 
den angegebenen eigenthuͤmlichen Geruch und Geſchmack. Zur Ein⸗ 
ſammlung der Blätter wird fie, ehe die Bluͤte kommt, geſchnit⸗ 
ten; man ſtreift dieſelben ab, und trocknet ſie an einem ſchattigen, 
luftigen Orte. Das daraus durch Deſtillation zu gewinnende vor⸗ 
treffliche aͤtheriſche Oel wird am vortheilhafteſten erhalten, wenn 
man die Pflanze zum Bluͤhen kommen läßt, dann geben 20 Pfd. 
friſches Kraut nebſt Bluͤte 5 bis 6 Loth davon; ein guter, trock⸗ 
ner, warmer Sommer hat jedoch den bedeutendſten Einfluß darauf. 
Ein gut bereitetes echtes Pfeffermuͤnzoͤl, Oleum menthae pipe- 
ritae, hat eine gruͤngelbliche Farbe, iſt ſehr dünn und fein, 
don aͤußerſt durchdringendem Geruch, der Pfeffermuͤnze in concen⸗ 
trirteſtem Zuſtande gleich, etwas kampferartig; der Geſchmack iſt 
von gleicher Beſchaffenheit. Sehr oft wird es im Handel mit 
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Krauſemünz⸗ oder Poleyoͤl vermiſcht, und iſt von Nicht⸗ 
kennern durch Vergleichung mit echtem zu pruͤfen, welches der 
Kenner indeß ſogleich am Geruche und Geſchmack wahrnimmt, ſo 
wie die Verfaͤlſchung mit Terpentinoͤl, wenn ein paar Tropfen in 
der hohlen Hand gerieben und verfluͤchtigt werden. Die Vermi⸗ 
ſchung mit anderen Muͤnzarten beim Einkauf der trocknen Pfeffer⸗ 
münze, als mit der grünen, Mentha viridis L. iſt an den ſchmaͤ⸗ 
lern, ſpitzigern, ungeſtielten Blättern; der Mentha sylvestris 
L., wilden Münze, an den dickern, weißlichgrünen, oben runz⸗ 
lich, unten filzigen; der Waſſermuͤnze, Mentha aquatica 
L.; an den weichhaarig, gänzlich eirunden, und der Bal ſam⸗ 
muͤnze, Mentha gentilis L., an den ſtielloſen, eifoͤrmigen, 
haarigen, oben und unten ſpitzen Blaͤttern, und uͤberhaupt an 
dem fehlenden eigenthümlichen Geruch zu erkennen. Sowohl die 
Blätter, als das Oel der Pfeffermuͤnze find ein hoͤchſt wirkſames, 
vorzuͤgliches Mittel in der Medizin, werden haͤufig gebraucht; 
auch werden aus dem Oele in Verbindung mit Zucker die ſoge⸗ 
nannten Pfeffer muͤnz⸗ oder Vapeurskuchen bereitet. 

Pfeffers heimer, ſ. Rheinwein. 

Pfeifenthon, eine weiße, ſchwere, fette Thonerde, die 
außer zur Verfertigung von guten Pfeifen, vorzuͤglich von Lein⸗ 
wand⸗ und Cattundruckern, ferner zum Walken feiner Wollenwaa⸗ 
ren im ſtarken Gebrauche ſteht. Sie kommt in laͤnglichen, wei⸗ 
ßen, 4 Pfd. und 1 Pfd. wiegenden Stuͤcken im Handel vor. 
Man findet ſie hauptſaͤchlich in Thuͤringen, auch in Heſſen; die 
hollaͤndiſche wird jedoch allen andern vorgezogen. Sie darf nicht 
ſandig, ſondern muß durchgehends von gleicher Beſchaffenheit ſein, 
welches man ſchon beim Anfühlen mit den Fingern prüfen kann, 
wobei ſie nichts Rauhes aͤußern muß, ſondern vielmehr eine be⸗ 
ſondere Zartheit und Fettigkeit, als ob man Seife anfaßt. Mit 
Waſſer vermiſcht gibt der Pfeifenthon eine zaͤhe Maſſe, die, mehr 
verduͤnnt, die ſchwerere Kieſelerde, wenn dieſe haͤufig darin ent⸗ 
halten iſt, ſinken laßt. 

Pferdebohnenz; eine große Art Bohnen, die in Aegyp⸗ 
ten einheimiſch, aber auch in Deutſchland gebaut werden, ſie 
werden auch waͤlſche oder Saubohnen genannt, nach L. Vi- 
cia Faba. Aus Sicilien, Seeland, Friesland u. ſ. w. kommen 
ſie in ſehr bedeutenden Quantitäten zum Handel, werden in Hol⸗ 
land nach Laſten, in Hamburg nach Laſten, à 60 Faß, gehandelt. 

Pferdefenchel, ſ. Waſſerfenchel. 

Pfirſichenkerne, nuclei persicorum, find die innern 
eirunden, auf beiden Seiten flachen, mit einer gelblichbraunen 
Haut uͤberzogenen, inwendig weißen Kerne, nachdem ſie von ihrer 
harten, unebenen, tiefgefurchten Schale befreit ſind, welche die 
allgemein bekannte Pfirſiche, eine aͤußerſt angenehm, ſuͤßſaͤuerlich 
ſchmeckende und ſaftige Frucht liefert. Der Baum heißt nach L. 
Amygdalus persica, fol zuerſt aus dem Orient in andere Länder 
verpflanzt fein. In den ſuͤdlichen Gegenden Europens, vorzüglich 
in Italien und Frankreich, ſo wie in den waͤrmern Gegenden 
Deutſchlands waͤchſt dieſer Baum haͤufig, wird aber auch in den 
übrigen Theilen, vorzuͤglich in Gärten gezogen, und cultivirt. 
Man hat von dieſer Frucht mehrere Arten; dahin gehoͤrt unter 
andern die weiße Fruͤhpfirſiche, ſie iſt klein, laͤnglich und hat we⸗ 
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nig nal; die rothe Fruͤhpfirſiche, etwas größer; die zwol⸗ 
ſche Pfirſiche, roth, von mittlerer Große, reift im Auguſt. Zwei 
der beſten Sorten ſind die fruͤhe Purpurpfirſiche und die Lackpfir⸗ 
ſiche; außerdem die Maltheſer , die Wein ⸗, die Portugieſiſche 
und die Katharinenpfirſiche. Von den Kernen, die den bittern 
Mandeln ähnlich ſchmecken, wird der bekannte Liqueur Per ſico 
bereitet; ſie kommen aus Italien, Frankreich und Suͤd⸗Deutſch⸗ 
land in Handel. 

Pflanzen mohr, Aethiops vegetabilis, iſt ein durch Ein⸗ 
äfchern des blaſigen Tang, Fucus vesichlosus, erhaltenes 
Pulver von ſchwarzer Farbe, und für eine hoͤchſt ſchlechte, un⸗ 
reine Soda zu halten. N 

Pflaumen, Zwetſchenz getrocknet machen dieſe Früchte 
einen ſehr bedeutenden Handelsartikel aus. Die Anpflanzungen 
des Pflaumenbaums, nach L. Prunus domestica, ſind in vielen 
Gegenden fo beträchtlich, daß ſowohl aus den friſchen, als trock⸗ 
nen die anſehnlichſten Geldſummen gezogen werden. Außer den 
in Deutſchland gewonnenen, macht Frankreich die groͤßten Ge⸗ 
ſchaͤfte damit; die franzoͤſiſchen Pflaumen find ihrer vorzuͤgli⸗ 
chen Güte wegen weit und breit berühmt, und gehen nach den 
entfernteſten Gegenden. Von den deutſchen Ländern find zu be⸗ 
merken: Mähren, Franken, die Rhein- und Maingegenden, vote 
zuͤglich das Wuͤrzburgiſche, Sachſen, Schleſien u. |. w. Aus 
Ungarn werden ſtarke Verſendungen uͤber Fiume mit getrockneten 
Pflaumen gemacht. Von den deutſchen gehen die bedeutendſten 
Transporte nach Holland. Die franzoͤſſſchen Pflaumen find ent⸗ 
weder mit oder ohne Schale; die letzten heißen Prunellen, 
Brunellen, ſie werden unterſchieden in prunes de brignoles 
ordinaires, petites brignoles, brignoles blanches, brignoles 
violettes u. f. w., dieſe find gewöhnlich alle entkernt. Die ehe⸗ 
malige Provinz Languedok, Provence, Guienne und Gascogne 
machen die meiſten Geſchaͤfte mit Pflaumen. Die fogenannten 
Katharinenpflaumen, in Paris pruneaux de Tours genannt, wer⸗ 
den in mehrere Sorten eingetheilt, als in Gros St. Catharine, 
petits St. Catharine, St Julien, Pruneaux de Montmirail, 
Imperiales u. ſ. w. Von Montauban werden jährlich eine unge 
heure Menge getrockgete Pflaumen über Bordeaux verfendet, von 
Chatellerault ebenfalls, ſie gehen zu Schiffe uͤber Nantes und Ro⸗ 
chelle. Von den ſchon bemerkten Katharinenpflaumen aller Art ſind 
die von Tours, Saumur, St. Maux und Chinon am vorzuͤglichſten. 
Aus Loudun, einer Stadt im jetzigen Departement Vienne, zur 
ehemaligen Provinz Orleannais gehoͤrend, gehen ſtarke Verſen⸗ 
dungen über Orleans und Nantes ins Ausland. Die fogenannten 
Dantepflaumen, ſo wie die von Agen u. ſ. w. gehen in vie⸗ 
len tauſend Orhoften über Bordeaux und Cette, nach England, 
Holland, den deutſchen Seeſtaͤdten und in die noͤrdlichen Gegenden 
Europens. Gut getrocknete Pflaumen, die zuvor ihre gehoͤrige 
Reife erlangt haben, ſind fleiſchig, anſehnlich, von angenehmem, 
ſuͤßem, nicht herbem, noch weniger verbranntem Geſchmack. Das 
Einweichen und Aufquellen im Waſſer, um ihnen dadurch ein fri⸗ 
ſches und gutes Anſehen zu geben, iſt ſehr leicht zu erkennen; ſie 
werden ſchmierig, haben wenig oder doch einen unbedeutenden und 
unreinen Geſchmack, und conſerviren ſich ſchlecht. In Amſterdam 
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gewicht und 1 p. c. Sconto für baare Zahlung, die franzoͤſiſchen 
langen mit 18 p c. Tara, 2 p. c. Gutgewicht und 1 p. c. Scon⸗ 
to gehandelt. Bei Seefrachten werden 5 Faß franzoͤſiſche Pflau⸗ 
men auf die Laſt gerechnet. ; 

Pflaumfedern, f. Daunen. * 

Pfropf, ſ. Kork. 

Pfundleder, f. Leder. 1 ener 

haro, Faro einer der vorzuͤglichſten rothen ſicilianiſchen 

Weine, von vielem Geiſt, dem Syrakuſer gleich. f 

Phellandrium aguaticum, ſ. Waſſerfenchel. 

Phosphor, Phosphorus. Jeder Körper, der bei einer ges 
woͤhnlichen, nicht erhoͤheten Temperatur, die Eigenſchaft hat, im 
Dunkeln einen weißen hellen Schein oder Licht um ſich zu verbrei⸗ 
ten, nennt man phosphorescirend. Dieſe leuchtende Eigenſchaft 
beſitzen mehrere Körper aus dem Mineral ⸗, Thier⸗ und Pflan⸗ 
zenreiche. Zu den erſten gehoͤren der Flußſpath, der ſalpeterſaure 
Kalk, die Verbindung der reinen Kalkerde mit gleichen Theilen 
Schwefel bei ſtarker Gluͤhhitze zu einer Maſſe verbunden u. a. m., 
wenn ſie ſtark erhitzt, und dann an einen finſtern Ort gelegt wer⸗ 
den; ſelbſt der gemeine Gips verhaͤlt ſich unter dieſen Umſtaͤnden 
ſo; es ſcheint, als ob fie durch dieſe Erhitzung des Licht ein: 
ſaugen, und hernach wieder von ſich geben. Die leuchtende Ei⸗ 
genſchaft des Thierreichs findet ſich in den faulenden organiſchen 
Theilen, wie es bei den Seefiſchen, Auſtern u. dgl. der Fall iſt, 
ferner das Leuchten der mancherlei Arten Inſekten, wie z. B. des 
Johanniswuͤrmchen u. m. a., ſo wie die Augen der Katzen, das 
Fell derſelben, wenn es geſtrichen wird, deſſen Grund in der Elec⸗ 
tricitaͤt und andern, noch nicht genau entſchiedenen Urſachen abzu⸗ 
leiten ſein mag; im Pflanzenreiche gibt uns das faulende woe 
die naͤmliche Erſcheinung. Unter dem eigentlichen, im Hande 
vorkommenden ſogenannten Urinphosphor, engliſchen Phosphor, 
phosphorus urinae, anglicanus, verſteht man einen früher aus 
Urin, jetzt aber aus Knochen, oder vielmehr aus der, aus den 
Knochen bereiteten Phosphorſaͤure durch die Kunſt bereiteten ein⸗ 
fachen, bis jetzt noch unzerlegten Stoff oder Körper. Brand 
in Hamburg entdeckte 1669 den Phosphor zufallig, und Kunkel 
ſtellte ihn kurze Zeit darauf ebenfalls dar. Markgraf war der 
Erſte, der die Phosphorfaͤure darſtellte, und Gahn zeigte 1769 
ihr Vorkommen in den Knochen; Scheele lehrte das Verfah⸗ 
ren, ſie daraus zu gewinnen, und aus der Saͤure den Phosphor 
darzuſtellen. Die Bereitung des Phosphors aus dem Urin, wel⸗ 
cher Methode man ſich in fruͤhern Zeiten, ehe man die bequemere 
und vortheilhaftere Bereitung der Phosphorſaͤure aus den Kno⸗ 
chen kannte, bediente, war ein umſtaͤndliches und uͤbelriechendes 
Verfahren. Man nahm menſchlichen Urin, ließ denſelben ganz in 
Faͤulniß uͤbergehen, dann kochte man ihn bei gelindem Feuer bis 
zur Dicke eines Zuckerſaftes ein, goß ihn heiß durch ein Tuch, 
und ſetzte denſelben zum Kriſtalliſiren in einen Keller. Nachdem 
dieſer eingedickte Saft eine Zeitlang ruhig geſtanden hatte, fand 
man die innere Flaͤche der Schale mit feſten prismatiſchen Kri⸗ 
ſtallen beſetzt, die aus der uͤberſtehenden Lauge, wenn ſie eben ſo 
behandelt wird, noch in groͤßerer Menge erhalten werden. Dieſe 
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Kriſtallen find aber noch ſehr unrein und von rothbrauner Farbe, 
koͤnnen jedoch durch wiederholtes Aufloͤſen in warmem Waſſer, 
Durchſeihen, Abrauchen und Kriſtalliſiren zu ſehr ſchoͤnen weißen 
Kriſtallen gebracht werden. — Dieſes kriſtalliniſche Salz iſt nun 
das natuͤrliche oder ſchmelzbare Harnſalz, eine Verbindung der 
Phosphorſaͤure mit fluͤchtigem Laugenſalz. Dieſe beiden Beſtand⸗ 
theile haͤngen aber ſo ſchwach zuſammen, daß ſchon bei einer ge⸗ 
ringen Waͤrme, und noch mehr beim Schmelzen des Salzes im 
Feuer, das fluͤchtige Laugenſalz ſich verfluͤchtigt, und die reine 
Phosphorſaͤure in einem glasartigen Zuſtande zurückbleibt. Die 
Abſcheidung des Phosphors aus der Phosphorfaure geſchieht nun 
dadurch, daß man dieſelbe mit dem dritten Theile ihres Gewichts 
gut ausgegluͤhten Kohlenpulvers vermiſcht, und einer Deſtillation 
aus Retorten unterwirft. Man bringt naͤmlich das Gemenge in 
eine dauerhafte, irdene, wohlbeſchlagene Retorte, die bis à da⸗ 
mit angefuͤllt ſein kann, und legt dieſe in einen gut ziehenden 
Reverberirofen, lutirt eine umgekehrte gläferne Retorte an, die in 
dem nach oben gekehrten Boden ein kleines Loch hat, durch wels 
ches die Luftarten entweichen koͤnnen, und die fo weit mit Waſ⸗ 
fer gefüllt ift, daß der Retortenhals daſſelbe erreicht. Nachdem 
man alle Fugen auf das Beſte verklebt hat, gebe man erſt einige 
Stunden gelindes Feuer, und verſtarke daſſelbe fo lange, bis die 
Retorte zu gluͤhen anfaͤngt. Jetzt werden eine Menge Luftblaſen 
erſcheinen, die durch das Waſſer gehen, und durch die Oeffnung 
der Retorte entweichen; die Oberflache des Waſſers bedeckt 
ſich mit einer Phosphorhaut; es erſcheinen leuchtende Daͤmpfe; 
endlich geht der Phosphor in Tropfen uͤber, und ſammelt ſich 
unter dem Waſſer, wie eine dem geſchmolzenen Wachſe aͤhn⸗ 
liche Subſtanz. Laßt die Entwickelung der Luftblaſen nach, ſo 
muß das Feuer vermehrt, und bis zum heftigſten Gluͤhen der Re⸗ 
torte fortgeſetzt werden, bis nichts mehr uͤbergeht und keine Luft⸗ 
glaſe mehr zum Vorſchein kommt. Nach beendigter Operation, 
und wenn alles wohl erkaltet iſt, nimmt man die Vorlage ab; 
man findet dann einen ſehr reinen Phosphor von gelblicher Wachs⸗ 
farbe, den man in einem Trichter, der mit einer langen Roͤhre 
verſehen iſt, die man unten zuſtopft, unter heißem Waſſer ſchmilzt, 
dann die Röhre in kaltes Waſſer ſtellt und den erkalteten Phos⸗ 
phor herausſtoͤßt und unter Waſſer aufbewahrt. — Nach der be⸗ 
reits zuvor angegebenen Methode des Abrauchens, nachmaligen 
Kriſtalliſiren des Urins, und nach geſchehener Reinigung und 
Schmelzen des erlangten Harnſalzes erhielt man die Phosphor⸗ 
fäure. Dieſe wird indeß jetzt nicht mehr aus dem Urin, wie ſchon 
bemerkt, ſondern aus den Knochen gezogen, weil dieſelben aus 
Kalk und Phosphorfäure beſtehen. Zu 100 Theilen, weißgebrann⸗ 
ten gepuͤlverten Knochen werden 90 Theile concentrirte Schwefel⸗ 
ſaͤure genommen, die zuvor mit 400 Theilen Waſſer verduͤnnt 
wurde. Die Miſchung der Knochen mit der Saͤure kann in einem 
Topfe von Steingut geſchehen. Der entſtehende ſteife Brei wird 
mit kochendem Waſſer noch verduͤnnt, dann das Ganze einige 
Tage an einen warmen Ort geſtellt, von Zeit zu Zeit Waſſer 
nachgegoſſen, weil die Miſchung nachquillt. Nach verfloſſener 
Zeit, wenn der Brei ſich zwiſchen den Fingern ganz fein zerreibt, 
gießt man die noch mehr mit Waſſer zu verduͤnnende Maſſe auf 
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einen Spitzbeutel, läßt die Fluͤſſigkeit ablaufen, laugt den Ruͤck⸗ 
ſtand mit hinreichendem Waſſer aus, preßt ihn aus, und dampft 
nun ſaͤmmtliche Fluͤſſigkeiten erſt in einem bleiernen Keſſel, her⸗ 
nach aber in einer Porcellanſchale bis auf 100 Theile ab, läßt fie 
erkalten, damit ſich der größte Theil des ſchwefelſauren Kalks 
abſcheide, gießt nach laͤngerer Zeit dieſe rein davon ab, und dampft 
ſie nun vollends ein. Man hat nun die verlangte Phosphorſaͤure, 
die zwar noch nicht chemiſch rein, jedoch zur Bereitung des Phos⸗ 
phors ſehr gut anwendbar iſt. — Man erhaͤlt den Phosphor in 
etwas zaͤhen, weißgelblichen, halbdurchſichtigen Staͤngelchen, die 
in einem zu verſtopfenden, mit Waſſer gefuͤllten Glaſe aufbewahrt 
werden muͤſſen. Sein Verhalten iſt kuͤrzlich folgendes: Mit 
moͤglichſter Behutſamkeit, damit er ſich nicht durch die Waͤrme 
der Hand, oder durch das geringſte Reiben entzuͤnde, auf blauem 
Papier damit geſchrieben, daſſelbe an einen dunkeln Ort gebracht, 
gibt er die Schrift hellleuchtend zu erkennen; es wird dabei ein 
weißlicher leichter Rauch aus derſelben emporſteigen, der knob⸗ 
lauchsartig riecht. Durchs Blaſen wird die Flamme auf einen 
Augenblick verſchwinden, aber ſogleich wieder erſcheinen. An einen 
fo eben ausgeblaſenen Wachsſtock ein Stuͤckchen Phosphor ges 
bracht, wird den noch heißen Docht durch den ſogleich ſich mit 
Kniſtern entzuͤndenden Phosphor aufs neue zum Brennen bringen. 
Ein ganz geringer Theil, kaum von der Groͤße eines Nadelknopfs, 
zwiſchen vielfaches Papier gelegt, die Oberfläche mit einem glat⸗ 
ten Inſtrumente gerieben, wird ſich augenblicklich nebſt dem Pa⸗ 
piere entzuͤnden. Einige Gran Phosphor mit Vitrioläther in eis 
nem wohl zu verſtopfenden Glaſe uͤbergoſſen, einige Stunden ſte⸗ 
hen gelaſſen, waͤhrend welcher Zeit es oͤfters geſchuͤttelt werden 
muß, wird einen Theil deſſelben darin auflöfend machen. Einige 
Tropfen dieſer Aufloͤſung auf ein Stuͤckchen harten Zucker getroͤp⸗ 
felt, denſelben in eine Schale mit warmem Waſſer an einen fin⸗ 
ſtern Ort geſtellt, wird die ganze Fluͤſſigkeit leuchtend machen. 
Eine ausgedehntere Angabe ſeines mannichfaltigen Verhaltens ges 
gen viele andere Stoffe anzugeben, wuͤrde zu weitlaͤufig werden; 
es dürfte daher nur noch zu bemerken fein, daß er fo wenig im 
Weingeiſt als Waſſer, dagegen in aͤtheriſchen und fetten Oelen 
zum Theil auflöslich iſt. Er muß beftändig unter Waſſer aufbe⸗ 
wahrt werden. Seine Verfaͤlſchung mit geſchmolzenem Schwefel, 
die man entdeckt haben will, iſt an der nicht fo leichten Entzuͤnd⸗ 
barkeit zu erkennen. Ein reiner Phosphor muß ſich bei 76 Grad 
. Fahrenheit entzuͤnden. Aus den chemiſchen Fabriken 
u beziehen. 

; Picante, ein italienifcher, wenig ins Ausland gehender 
Wein, waͤchſt um Pavia. 

Piccardons, ſ. Roſinen. 

Piccardon-Wein, iſt ein weißer, ſuͤßer, franzoͤſiſcher 
Wein; man gebraucht ihn haͤufig zum Verſchneiden anderer leich⸗ 
ter Weine. Die Gebinde halten gewoͤhnlich 45 Veltes; ſie gehen 
von Cette und Bordeaux in großen Duantitäten nach den Deuts 
ſchen Seeſtaͤdten, beſonders nach Bremen, Hamburg, Stettin. 

Piccoline, ſ. Oliven. 

Piedimonte, ein rother neapolitaniſcher Wein. 
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Pierry, eine Art Champagner: Wein; man hat ihn roth 

und weiß. : h 5 

Pigeon, eine Papierſorte aus Annonay, 10 Zoll 3 Linien 
hoch, 15 Zoll 2 Linien breit, das Rieß 9 bis 10 Pfd. ſchwer. 

Pilae marinae, ſ. Meerbaͤlle. 

Pil chards, eine Art engliſche Sardellen; fie werden an 
den Kuͤſten der Grafſchaft Cornwall und Devon (Devonſhire) ge⸗ 
fangen, und aus Fallmuth tonnenweiſe nach Italien und Spa⸗ 
nien verſandt. 

Piment, Jamaikapfeffer, Nelkenpfeffer, Neue 
Wuͤrze, Amomum, Pimenta, Piper jamaicense, ſind runde, 
trockne, braune, glatte Beeren, von der Groͤße einer Erbſe, ſie 
enthalten zwei ſtark gewuͤrzhaft, nelkenartig ſchmeckende Samen, 
die ein in Amerika, Neu- Spanien, auf den antilliſchen Inſeln, 
vorzüglich auf Jamaika wachſender anſehnlicher Baum, nach . 
Myrtus pimenta, liefert; Jamaika wird zwar gewoͤhnlich als 
das Vaterland des Pimentbaums angegeben, er ſoll aber nicht ur⸗ 
ſpruͤnglich einheimiſch dort geweſen, ſondern erſt von Barba⸗ 
dos dahin verpflanzt ſein, und wird ſeit dem Jahre 1668 daſelbſt 
cultivirt. Der Stamm erreicht die Hoͤhe von 20 bis 30 Fuß, 
wird 8 bis 12 Zoll dick, und iſt mit ganz glatter, braͤunlichgrauer 
Rinde bedeckt. Eine ſchoͤne, dichte, buſchige Krone ſtellen die 
zahlreichen Aeſte dar, welche oben mit faſt entgegengeſetzten, un⸗ 
ten aber mit wechſelſtaͤndigen Blaͤttern geziert ſind. Letztere ſte⸗ 
hen auf kurzen Stielen, haben eine laͤngliche, elliptiſche Form, ſind 
nicht ſelten faſt 5 Zoll lang, 1 bis 2 Zoll breit. Sie ſind ganz⸗ 
randig, lederartig, glatt und fein punktirt. Ziemlich klein ſind 
die Bluͤten, welche in zahlreichen zuſammengeſetzten Afterdolden 
ſtehen, die bald am Ende, bald aus der Blattachſel zum Vor⸗ 
ſchein kommen. Ihre Aeſtchen zeigen ſich dreifach zertheilt. Vier 
kurze abgerundete Zähne hat der feinbehaarte Kelch, ſo, daß dieſe 
mit eben fo viel eifoͤrmigen, etwas concaven, fein druͤſig⸗ punk⸗ 
tirten, aͤußerlich zart behaarten, am Rande feingekerbten, kleinen 
Blumenblaͤttern abwechfeln. Letztere übertreffen die Kelchzaͤhne 
um das Doppelte, und find dem Kelche ſelber eingefügt. Huͤge⸗ 
lige Gegenden ſind dem Baume beſonders guͤnſtig, daher man ihn 
auch in der Wildniß auf trocknen Heiden antrifft; doch wird er 
jetzt wegen des vortheilhaften Handels mit ſeinen Fruͤchten über: 
all an den geeigneten Platzen angebaut. Die Blütezeit füllt im 
Juni und Auguſt, die Fruͤchte reifen bald. Die Einſammlung 
der Fruͤchte oder Beeren geſchieht, wenn ſie noch nicht ihre Reife 
erhalten haben, ſondern gruͤn find, weil fpäterhin ein großer 
Theil des Gewuͤrzhaften verloren geht; durchs Trocknen an der 
Sonne bekommen ſie dann ihre braune Farbe. Nicht allein dieſe 
Beeren, ſondern alle uͤbrigen Theile des Baums, der ſich von 
andern Myrtenarten durch ſeine wechſelsweiſe ſtehenden Blätter 
unterſcheidet, haben einen ſtarken gewuͤrzhaften Geſchmack und 
Geruch. Man hat beim Einkauf des Piments darauf zu achten, 
daß er aus ſchweren, dicken, mit purpurfarbigen Koͤrnern wohl 
ausgefuͤllten, fleiſchigen Huͤlſen beſtehe, und ſtarken Geruch be⸗ 
ſitze; die tauben, leichten, ſchwarzen Koͤrner oder Staub enthal⸗ 
tenden Beeren ſind veraltet oder verdorben und taugen nichts. 
Durch Deſtillation gewinnt man aus dem Piment ein ſchweres 
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ätheriſches Del, welches hier und da unter dem Namen Nelken⸗ 
oͤl verkauft wird, weil es viel Aehnlichkeit mit demſelben hat. 
Der Piment oder der Jamaikapfeffer wird ſowohl in der Kuͤche, 
als in der Medizin angewendet; er gehoͤrt zu den Magenmitteln. 
Im Vaterlande benutzt man auch die Blätter des Baumes zu Baͤ⸗ 
dern. Der Handel mit Piment iſt aͤußerſt bedeutend; Europa er⸗ 
haͤlt die Waare aus allen oben angefuͤhrten Gegenden, wo ſie 
wild oder cultivirt waͤchſt; jedoch ſoll Jamaika den Vorzug hierin 
behaupten, da alljährlich 400,000, Pfund von dieſer Inſel verſen⸗ 
det werden. Aus London zu beziehen, wo er tonnenweiſe, die 
Tonne & 6 engliſche Centner, mit 3 Pfd. Gutgewicht, und auf 
jede 104 Pfd mit 4 Pfd. Abzug fuͤr Staub gehandelt wird. Un⸗ 
ter dem Namen großes engliſches Gewuͤrz kommt eine dieſem Ar⸗ 
tikel ähnliche, jedoch größere Beere, vorzüglich aher vermiſcht mit 
jenem vor, die betaͤubend wirken ſoll, auch bei weitem weniger 
gewuͤrzhafte Theile beſitzt; ſie ſollen aus dem ſpaniſchen Amerika 
unter dem Namen Tabaskopfeffer in Handel kommen. 1 
Pimpernuͤſſe, ſyriſche od. italieniſchez ſ. Piſtazien. 
Pimpinellwurzel, Biebernellwurzel, radix pim- 
pinellae. Von dieſen Wurzeln hat man die weiße, rothe und 
ſchwarze Pimpinellwurzel; zum gewoͤhnlichen arzeneilichen Ge⸗ 
brauch (eine andere Anwendung haben ſie bis jetzt noch nicht ge⸗ 
habt) wird bloß die weiße genommen. Sie wird im Fruͤhjahre 
ausgegraben; die Pflanze heißt Pimpinella saxifraga L., waͤchſt 
haͤufig in Deutſchland auf Anhoͤhen und Wieſen, vorzuͤglich in 
trocknem Boden, der viel Sonne hat. Sie iſt eine Schirmpflanze, 
die im Juni und Juli kleine weiße Blumen hervorbringt. Die 
Wurzeln find lang, ſpindelfoͤrmig, etwas faſerig, von der Stärke 
eines kleinen Fingers, aͤußerlich gelblich, inwendig weiß, mit et⸗ 
was holzigem Kern. Ihr ſcharfer, brennender Geſchmack verliert 
ſich etwas beim Trocknen; deshalb muß fie raſch trocken gemacht 
und gut aufbewahrt werden. Sie wird zuweilen mit den Wur⸗ 
zeln der großen Pimpinelle, Pimpinella magna L., die im Ge⸗ 
ſchmack jener aͤhnlich, jedoch Länger und ſtaͤrker, von außen bei: 
nahe ſchwarz, inwendig blaͤulich iſt, verwechſelt. Die rothe oder 
waͤlſche Pimpinell: auch Blutkrautwurzel genannt, von Sanguıs- 
orba oflicinalis L., hat ſowohl im Aeußern, als im Geruch und 
Geſchmack keine Aehnlichkeit mit derſelben. Sie iſt aͤußerlich 
ſchwachroth, ins Braͤunliche fallend, inwendig gelbweiß, von ge⸗ 
linde zuſammenziehendem Geſchmack, ohne Geruch, ſtatt daß die 
weiße einen fluͤchtigen eigenthuͤmlichen Geruch beſitzt. Man muß 
beim Einkauf der weißen Pimpinelle von den Kräuterhaͤndlern auf 
friſche, gut getrocknete Waare ſehen; die alten, geruch- und ge⸗ 
ſchmackloſen, oder beſchlagenen, ſo wie die wurmſtichigen Wur⸗ 
zeln taugen nichts. Die Wurzel der Pimpinella magna iſt fruͤ⸗ 
her unter dem Namen; Pimpinella nigra (ſchwarze Pimpinelle) 
in den Apotheken gebraͤuchlich geweſen. 5 
Pinien, Pineen, nuclei pineae, pinei, pineoli, find 
Kerne der Früchte eines, in das Fichtengeſchlecht gehörenden 
Baums, nach L. Pinus pinea, Zirbelbaum, weßhalb ſie auch 
Zirbelnuͤſſe genannt werden. Die Fruͤchte ſelbſt, worin die 
Nuͤſſe enthalten find, bilden einen pyramidenfoͤrmigen, mit läng- 
lichen ſtumpfen Schuppen verſehenen Zapfen. Der in einer har⸗ 
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ten dicken Schale eingeſchloſſene, einen halben Zoll lange, flache, 
mit einer duͤnnen braunen Haut umgebene, inwendig weiße Kern 
iſt an dem einen Ende breiter als an dem andern, ſuͤß und wohl⸗ 
ſchmeckend, gleich den Mandeln. Er beſitzt viel fettoͤlige Theile, 
die durchs Auspreſſen ein Drittel Oel liefern, welches aber dem 
Verderben leicht ausgeſetzt iſt; es pflegt, wie die Nuͤſſe ſelbſt, 
leicht ranzig und uͤbelſchmeckend zu werden. Sonſt wurden die 
Pinien haufig zum mediziniſchen Gebrauche angewendet, welches 
jetzt weniger der Fall iſt, da ſie durch die ſuͤßen Mandeln beſſer 
erſetzt werden; mehr noch ſind ſie ein Gegenſtand, deſſen ſich die 
Köche und Conditoren bedienen. Man erhält dieſe Waare aus 
den ſuͤdlichen e Europens, wo der Zirbelbaum haͤufig 
waͤchſt, dagegen im noͤrdlichen Klima nicht fortkommt. Spa⸗ 
nien, Italien, Frankreich liefern am meiſten davon; jedoch ſollen 
die Pinien aus der Levante vorzüglich gut fein. Genua, Venedig, 
Livorno, Marſeille und Barcelona ſind die Hauptbeziehungsorte. 

Piper album, f. Pfeffer, weißer. 

Piper hispanicum, ſ. Pfeffer, ſpaniſcher. 

Piper jamaicense, ſ. Piment. 5 

Piper indic um, indianiſcher Pfeffer, |. Pfeffer, ſpaniſcher. 

Piper longum, ſ. Pfeffer, langer. 

Piper turcicum, tuͤrkiſcher Pfeffer, ſ. Pfeffer, ſpaniſcher. 

Piquette, wird im franzoͤſiſchen Handel der geringe, ſchwa⸗ 
che Wein genannt. 5 
N iſtazien, ſyriſche Pimpernüffe, Pistaciae. Die 
im Handel gewöhnlich vorkommenden find von ihrer harten 
Schale bereits befreiete, gruͤne, mit einer duͤnnen roͤthlichen Haut 
umgebene, ſuͤße, mandelartig ſchmeckende Kerne einer Haſelnuß 
großen und aͤhnlichen Frucht, die von dem Piſtazienbaume, Pis- 
tacia vera L., kommt, deſſen Vaterland Arabien, Perſien, Sy: 
rien iſt, der aber auch in Italien, Spanien und im ſuͤdlichen 
Frankreich gepflanzt wird. Der Baum erreicht eine mittlere Hohe, 
trägt ungleich gefiederte, faſt eirunde, zuruͤckgebogene kleine Blaͤt⸗ 
ter. Der Stamm wird dick, die Aeſte breiten ſich ziemlich weit 
aus; die Baͤume tragen maͤnnliche und weibliche Bluͤten. In 
Europa werden beide Geſchlechtsbaͤume nahe an einander gepflanzt, 
damit die Befruchtung deſto beſſer geſchieht und die Früchte ihre 
gehörige Vollkommenheit und Reife erlangen. Die Blüte iſt 
ktraubenfoͤrmig, und kommt in den warmen Ländern Europens, bes 
ſonders in Sicilien in den Monaten Maͤrz und April zum Vor⸗ 
ſchein. Im Auguſt erreicht die Frucht erſt ihre Fuͤlle und Reife. 
In Aegypten wird dieſe wohlſchmeckende Frucht als ſehr naͤhrend 
haͤufig gegeſſen und beſonders als den Geſchlechtstrieb reizend be⸗ 
trachtet. Man bereitet mit ihr einen Sorbet, den die Weiber 
ſelbſt verfertigen. Aus der äußern grunen zaͤhen Schale, worun⸗ 
ter die harte, den eigentlichen Kern enthaltende Nuß befindlich 
iſt, ſoll man einen angenehm ſchmeckenden gewuͤrzhaften Saft 
bereiten. Was die Größe betrifft, fo haben darin die aus Syrien 
und der Levante kommenden vor den italieniſchen und franzoͤſi⸗ 
ſchen einen Vorzug. Von den italieniſchen ſind die aus Sicilien 
beſonders zu bemerken, welche in der Gegend von Piazza und Cal⸗ 
tagirone und auf dem Gebirge Garfone wachſen. Die ausgemach⸗ 
ten nennt man in Italien Piſtacchi mondi oder Piſtacchi 
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curati. Trizza, Catania und Syrakuſa machen ſtarke Verſen⸗ 
dungen damit. Gute Piſtazien muͤſſen eine ſchoͤne blaßgruͤne 
Farbe beſitzen, keinen unangenehmen ranzigen, ſondern einen ſuͤ⸗ 
ßen, oͤligen, den Mandeln ganz aͤhnlichen Geſchmack haben; je 
größer, friſcher und ſchwerer, um fo vorzuͤglicher find fie; ihrer 
leichten Verderblichkeit wegen muͤſſen fie ſorgfaͤltig beobachtet, und 
vor den Würmern in Acht genommen, auch dürfen fie überhaupt 
nicht zu alt werden. Sowohl die levantiſchen als italieniſchen 
kommen uͤber Livorno, Venedig, Marſeille, die franzoͤſiſchen aus 
der Provence in Handel. Man erhält auch aus Frankreich can⸗ 
dirte Piſtazien in Handel, die am häufigften von Bezieres, einer 
anſehnlichen, betraͤchtlichen Handel treibenden Stadt im Departe⸗ 
ment Herault, kommen. f 

Fiu, eech: { 

Pizzutello, iſt eine Traubenroſine, die im Kirchenſtaate 
wächſt und der Feinheit ihres Geſchmacks wegen ſehr beliebt iſt; 
die Beeren haben eine laͤngliche Form und ſind Außerft zart. 

Placenta amigdalarum, nennt man den Ruͤckſtand, 
woraus das Oel der Mandeln gepreßt iſt; gepuͤlvert liefert er die 
Mandelkleie. 5 i 

Platina, Platina, Dieſes zuerſt im Jahre 1748 durch An⸗ 
tonio de Ulloa, einen ſpaniſchen Mathematiker, bekannt gewor⸗ 
dene edle Metall, welches in dem darauf folgenden Jahre von 
einem engliſchen Metallurgen, Namens Charles Wood, meh⸗ 
reren Verſuchen unterworfen und naͤhere Nachricht davon gegeben, 
bald darauf von mehrern berühmten Chemikern, ſpaͤter von Las 
voifier, Achard, Mouſſie Pouſchkin, Prouſt u. a. 
m. gepruͤft wurde, iſt bis jetzt beſonders in Suͤdamerika, vorzuͤg⸗ 
lich in den Goldgruben von Santa Te bei Carthagena und Choco, 
in der Naͤhe des Fluſſes Pinta, im Freiſtaate Peru, in der Ge⸗ 
ſtalt kleiner Koͤrner, oder kleiner flacher Schuppen gefunden wor⸗ 
den, in welchem Zuſtande es eine grauliche Farbe beſitzt und mit 
eifenhaltigem Sande, fo wie mit andern Metallen verbunden ift. 
In der neueſten Zeit iſt die Platina auch in ſehr bedeutender 
Menge am Ural gefunden, wovon Rußland ſehr nuͤtzlichen Ge⸗ 
brauch macht. Seine eigenthuͤmliche Farbe im reinen Zuſtande iſt 
ſilberweiß; es hat einen außerordentlichen Glanz. Der Name 
Platina kommt von dem ſpaniſchen Worta Plata (Silber) her, 
welchen man ihm wahrſcheinlich der weißen Farhe wegen beilegte, 
und dieſen ins Diminutivum umaͤnderte, weil ſie bloß in kleinen 
Maſſen gefunden wurde. Sie wird auch von einigen Chemikern 
weißes Gold oder Schwer ſilber genannt. Die Eigen⸗ 
ſchaften dieſes ſehr nutzbaren Metalles unterſcheiden es hinlaͤng⸗ 
lich von jedem andern. Es iſt ſchwerer als alle uͤbrigen, laͤßt 

ſich haͤmmern und dehnen, zu dem feinſten Drahte ziehen und 
uͤbertrifft an Zaͤhigkeit noch das Gold. Im vererzten Zuſtande iſt 
es noch nicht vorgefunden, ſondern immer gediegen. Seine weiße, 
dem Silber gleiche Farbe nimmt, wie ſchon angezeigt, die herr⸗ 
lichſte Politur an, es iſt aͤußerſt ſchwer zu ſchmelzen und nur bei 
dem heftigſten Geblaͤſe⸗Feuer dahin zu bringen; durch Zuſatz von 
weißem Arſenik wird die Schmelzbarkeit ſehr befoͤrdert. Mehrere 
Eigenſchaften hat es mit dem Golde gemein, indem es ſich nicht 
anders als in dem ſogenannten Koͤnigs⸗ oder Goldſcheidewaſſer, 
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welches jedoch nicht mit Salmiak bereitet, ſondern aus Salz⸗ 
fäure und Salpeterſäure zuſammengeſetzt fein muß, oder in orys 
dirter Salzſaͤure auflöfen läßt; dagegen wird es aus dieſen Auf⸗ 
loͤſungen durch zugeſetzte Salmiakaufloͤſung niedergeſchlagen, wo⸗ 
durch es ſich vom Golde unterſcheidet, und dadurch, wenn es mit 
demfelben in Verbindung war, abgeſchieden werden kann. Die 
Härte der Platina iſt größer, als die des Kupfers, geringer aber 
als die des Eiſens; fie laßt ſich ſchweißen wie das letzte, welche 
Eigenſchaft man bei keinem andern Metalle weiter antrifft. Da 
ſie im Feuer nicht oxydirt (verkalkt) wird, ſo kommt ihr der 
Rang unter den edlen Metallen mit Recht zu. Die Verbindung 
von einem Theil Platina mit 3 bis 4 Theilen Gold gibt ein im 

euer leichtfluͤſſigeres Gemiſch, welches ſehr geſchmeidig iſt. Mit 

ilber verſetzt, erhaͤlt man eine metalliſche Zuſammenſetzung von 
grauer Farbe. Eine Aufloͤſung der reinen Platina in Goldſchei⸗ 
dewaſſer (aus Salpeter⸗ und Salzſäure zuſammengeſetzt), durch 
Zuſatz von Ammoniakſalz gefällt, gibt ein ſchwer aufloͤsliches gel⸗ 
bes Doppelſalz, welches durch Ausgluͤhen im Feuer wieder me⸗ 
talliſches Platin, als eine maͤuſegraue Maſſe zuruͤcklaͤßt, die un⸗ 
ter dem Polirſtahle aber gleich den Metallglanz zeigt. Dieſe 
graue Maſſe heißt auch Platinſtaub, eignet ſich ganz beſonders 
zum Verplatiren (ſtatt des Verſilberns), des Porzellans und 
Steinguts u. dgl. Dieſe poroͤſe Platinmaſſe, welche auch mit 
dem Namen Platinſchwamm belegt wird, beſitzt die merkwuͤrdige 
Eigenſchaft, den Waſſerſtoff zu disvoniren, ſich mit Sauerſtoff 
zu Waſſer zu verbinden; dieſe wichtige Entdeckung hat der Hof⸗ 
rath Doͤbereiner gemacht. Laͤßt man einen Strom Waſſer⸗ 
ſtoffgas (nach der frühern Benennung brennbare Luft) durch die 
atmoſphaͤriſche Luft auf die poroͤſe Platinmaſſe ſtoßen, fo geraͤth 
dieſe augenblicklich ins Gluͤhen und gluͤhet ſo lange fort, als man 
Waſſerſtoffgas darauf blaſen läßt. Auf dieſer hoͤchſt intereſſan⸗ 
ten Eigenſchaft beruht die Conſtruction der neueſten Zuͤndlampen, 
die aͤußerſt bequem, nicht koſtſpielig und dauernd ſind, wenn man 
ſich nur von Zeit zu Zeit mit den hoͤchſt wohlfeilen Ingredienzien 
zur Entwickelung des Waſſerſtoffgaſes verſieht. Bis jetzt ſind 
die eben gedachten Erſcheinungen noch nicht hinlaͤnglich erklaͤrt 
worden. Eine in London im April 1803 erſchienene Anzeige von 
einem neuen Metalle, welches einige Aehnlichkeit mit dem Sil⸗ 
ber habe, und bei Hru. Forſter in Gerrard⸗ Street unter dem 
Namen Palladium oder neues Silber verkauft werde, hielt 
man anfänglich für einen Irrthum oder Betrug, bis bald darauf 
engliſche Chemiker dieſem Gegenſtande naͤher auf die Spur ka⸗ 
men und dieſes Palladium wirklich als ein ganz eigenthuͤmliches 
Metall aus der Platina ausſchieden. Man fand, und zuerſt 
Hr. Wollaſton, außer dem Palladium noch ein anderes Me⸗ 
tall in der Platina, welches derſelbe Rhodium nannte, we⸗ 

en der ſchoͤnen roſenrothen Farbe, die alle ſeine Salze 

aben. Die Eigenſchaften des Palladiums ſind kuͤrzlich folgende: 
Es hat einige Aehnlichkeit mit der Platina, in Anſehung ſeiner 
Farbe, Dehnbarkeit, Härte und Schmelzbarkeit. Beim gewoͤhn⸗ 
lichen Gluͤhefeuer ſchmilzt es nicht vollſtaͤndig, ſondern bloß durch 
Beihilfe des Sauerſtoffgaſes. Es iſt in Salpeterfüure aufloͤslich 
und gibt eine dunkelrothe Aufloͤſung; feine ſpecifiſche Schwere iſt, 
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nachdem es gehämmert worden, 11,3; nachdem es aber laminirt 
iſt, iſt ſie 11,8; von Queckſilber und von allen andern Metal⸗ 
len, außer dem Golde, der Platina und dem Silber, wird es aus 
feiner Aufloͤſung in Salpeterſaͤure niedergeſchlagen; feine Ober: 
fläche verliert bei gewoͤhnlichem Feuer den Glanz und wird blau; 
ſie wird aber wieder glaͤnzend, wenn man e8 ftärker erhitzt, wie 
es bei den edlen Metallen geſchieht; die ſtarkſte Glut eines 
Schmelzofens ſoll kaum hinreichen, es zu ſchmelzen; ſetzt man 
aber Schwefel hinzu, wenn es heiß iſt, ſo ſchmilzt es und fließt 
ſo leicht wie Zink. In Paris befindet ſich eine Anſtalt, wo die 
Abſcheidung des Palladiums im Großen betrieben wird. Die ge⸗ 
ringe Ausbeute aber, welche erhalten wird, indem 6000 Kilo⸗ 
grammen Plating nur 900 Grammen Palladium liefern (1 Kilo: 
gramm iſt ungefähr 2 Pfd., 1 Gramme noch kein drittel Quent⸗ 
chen unſers Gewichts), macht dieſes neue Metall ſo aͤußerſt koſt⸗ 
bar, daß eine Gramme deſſelben 19 Franks koſtet, mithin beinahe 
6 Mal mehr als das Gold. Das zweite in der Platina entdeckte 
Metall unter dem Namen Rhodium iſt im reinen Zuſtande 
weiß, wenig von der des Palladiums verſchieden, zerbricht leicht 
zu einer ſchwanmigten Maſſe und iſt ſchwerer zu ſchmelzen als 
alle andere Metalle. — Da die Platina in reinem Zuſtande ſich 
zur Verfertigung von vielen Geraͤthſchaften ihrer vorzuͤglichen Eigen⸗ 
ſchaften wegen beſonders eignet, ſo hat man ſeit laͤngerer Zeit ſchon 
Schmelztiegel, Morfer, kleine Schalen, Spatel u. ſ. w. zu chemiſchen 
Arbeiten, die ſchoͤnſten teleſcopiſchen Spiegel, ſo wie mehrere Kunſt⸗ 
ſachen, die uͤberhaupt im Preiſe wohlfeiler als aus dem Golde zu ſte⸗ 
hen kommen, daraus verfertigt. Es wird Blech und Draht von ver⸗ 
ſchiedener Staͤrke aus der Platina verfertigt, letzterer bis zu un⸗ 
laublicher Feinheit. Der Platinadraht wird mitunter von Zahn⸗ 
aͤrzten zur Befeſtigung kuͤnſtlicher Zähne angewendet. Früher be⸗ 
zog man die aus der Platina verfertigten Arbeiten aus Paris, 
jetzt kann man alle dieſe Sachen auch aus Nuͤrnberg und Frank⸗ 
furt beziehen; am letztern Orte von Johann Valentin Albert. 
In Nurnberg erhält man bei dem Goldſchlaͤger Klingenſtein 
jun. Blattplatina von außerordentlicher Güte, das Buch von 252 
Blättern A 6 Fl.; den feinſten Platinadraht das Loth a 16 Fl.; 
mittleren Draht das Loth à 14 Fl.; ſtarken à 12 Fl., geriebene 
Malerplatina das Loth zu 16 Fl. Gefäße verſchiedener Art und 
andere in den chemiſchen Laboratorien hoͤchſt noͤthige Geraͤthſchaf⸗ 
ten liefert beſonders der Univerſitätsmechanikus Inſpector Apel 
in Göttingen zu annehmbaren Preiſen, als z. B. Platintiegel 
von der Groͤße eines Fingerhutes bis zu 12 Loth Waſſer haltend, 
zu 3 bis 60 thlr.; Platinlöffel, größter Art mit Deckel, 4 thlr.; 
eine kleinere Art derſelben 3 thlr; Platinloffel, noch kleiner ohne 
Deckel, zu Loͤthrohrverſuchen, 13 thlr; Platinfolie, fo dünn wie 
Blattgold, zum Plombiren der Zaͤhne, das Blatt 6 Gr.; Platindraht 
oder Blech von verfchiedener Stärke, das Loth 5 thlr.; Platinaſpatel 
3 bis 6 thlr. Platinſpaͤne, zu Aufloͤſungen zu gebrauchen, das Loth 4 
thlr. — Da Rußland 165 der dortigen Auffindung dieſes Metalls 
keinen Mangel daran hat, ſo werden ſeit 1827 Muͤnzen daraus 
gepraͤgt und in Umlauf gebracht. Bis jetzt kam noch alle Platina 
aus Südamerika über 7 und England in den Handel. 
Platteis, ſ. Scholle. N 
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Plattindigo, Indigo in tabulis; unter dieſem Namen 
kommt in kleinen Täfelchen ein, aus geſchlemmter Kreide mit In⸗ 
digoaufloͤſung in Verbindung gebracht, beſtehendes Farbeprodukt 
in den Handel. Seine Anwendung zum Blauen mancherlei Sa⸗ 
chen, als zur Waͤſche u. dgl., ſo wie zur Malerfarbe iſt nicht 
unbekannt. In Holland bereitet man dieſe Wagre in großer 
Menge; iſt er gefättigt blau, fein, trocken und leicht, fo hat er 
die zu verlangenden Eigenſchaſten. Aus Amſterdam und Rotter⸗ 
dam zu beziehen, wo er nach 100 Pfd. gehandelt wird; der Preis 
iſt ſehr gering. 

Plattlack, ſ. Colombinlack. Außer dem venetianiſchen gibt 
es auch hollaͤndiſchen und franzoͤſiſchen; der erſte iſt aber den bei⸗ 
den letztern hinſichtlich der hoͤhern Farbe und Feinheit gewoͤhnlich 
vorzuziehen. 

. Plumbago, ſ. Graphit. 

Pockenholz, ſ. Franzoſenholz. 

Pocken wurzel, f. Chinawurzel. 5 

Pockgerebarinde, eine aͤußerlich rauhe, runzliche, braune, 
harte, ſchwere, in laͤnglichen, zuſammengerollten Stuͤcken von einem 
noch nicht bekannten Baume, aus Amerika in Handel kommende 
Rinde von gelindem, zuſammenziehendem, ſuͤßlichem Geſchmack 
und ohne Geruch. Ihr Gebrauch in Deutjchland iſt bis jetzt noch 
nicht bekannt. ö 0 

Podenſak, Pou den ſac, ein weißer franzoͤſiſcher Wein, 
der über Bordeaux verfahren wird; ſ. Bordeauxer Weine. 

Podzkalski, iſt ein boͤhmiſcher, ſehr in Ruf ſtehender 
Wein; er wird um Auſſig, einer im leutmeritzer Kreiſe in einer 
bergigen Gegend, am Einfluß der Bilain die Elbe gelegenen Stadt, 
gebaut, und Auſſiger, auf boͤhmiſch Podzkalsker Wein genannt. 

Poitouweine, ſind groͤßtentheils weiße leichte Franzweine, 
wovon nur die beſſern Sorten verſchickt werden, nach Holland und 
in die nördlichen Gegenden gehen, dem Rheinweine aͤhneln, und 
in Pipen à 36 Veltes, oder in Orhoften A 29 bis 30 Veltes ge⸗ 
handelt werden. Die geringen Sorten benutzt man auf Brannt⸗ 
wein. Um Chattelleraut, im jetzigen Departement der Vienne, 
wird viel gebaut, und von dieſem Orte verſchickt. 5 

5 Poluvalli, eine feine, leichte Art Juften, wovon 10 bis 
15 Felle auf 1 Pfd. gehen. 

Polygalae amarae radix, bittere Kreuzblumenwurzel, 
wird von der Pflanze nach L. Polygala amara gefammelt, die in 
vielen Gegenden Deutſchlands, als im Würtembergiichen, Baireuth⸗ 
ſchen, um Göttingen u. a. O. m. waͤchſt. Sie beſteht aus einer 
knotigen Hauptwurzel, woran eine Menge duͤnner, holziger Faſern 
befindlich. Ihr Aeußeres ift gelblichgrau, auch ins Gruͤnliche fal⸗ 
lend, inwendig iſt ſie weiß, oder weißgelblich; ſie beſitzt einen 
ſuͤßlich bittern Geſchmack, und hat keinen Geruch. Ihre Einſamm⸗ 
lung geſchieht im Monat April; die von bergigen Orten ſind 
den auf feuchten Wieſen ſtehenden bei weitem vorzuziehen, weil 
ſie mehr wirkſame Theile enthalten. Man hat ſie ſehr gern mit 
den noch daran ſitzenden untern Blaͤttern, die ebenfalls ſehr ſtark 
ſchmeckend ſind, um die Verwechſelung mit einer andern Wurzel 
leichter zu verhuͤten. Sehr oft wird ſtatt dieſer, die Wurzel 
der gemeinen Kreuzblume in Handel gebracht, die ſich ſowohl 
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durch ihre ſchmalen, gleichbreiten, lanzettfoͤrmigen und kleinen 
Wurzelblaͤtter von jener echten, die dickere, breitere, umgekehrt 
eifoͤrmige trägt, als auch durch den gänzlichen Mangel an Ge⸗ 
ſchmack, da die echte ſtark bitter ſchmeckt, unterſcheiden. Unter 
dem Namen Polygala hungarica, welchen man in verſchiedenen 
Preiscouranten antrifft, wird ſehr oft, obgleich bei ziemlich erhoͤ⸗ 
hetem Preiſe, ebenfalls die eben angefuͤhrte unwirkſame Wurzel 
der gemeinen Kreuzblume, Polygala vulgaris L., und unter dem 
Namen polygala germanica eine ganz dieſem unaͤhnliche, von dem 
Blutkraute, nach L. Polygonum aviculare, untergeſchoben, weß⸗ 
halb man beim Einkauf darauf zu ſehen hat. Der Gebrauch die⸗ 
ſer wirklichen se amara iſt in der Medizin ſehr haufig, u. 
von anerkanntem Nutzen. 

Polygala Senega, f. Senegamurzel. 

Po ma aurantia, ſ. Pomeranzen. 

Pomeranzen, Orangen, poma aurantia, mala au- 
rantia, ſind die Fruͤchte des Pomeranzenbaums, von welchem es 
viele Varietäten gibt; urſpruͤnglich gehoͤrt er in Aſien zu Hauſe, 
als in Oſtindien, China, auf den Inſeln des ſtillen Meeres, iſt 
aber durch die Griechen und Portugieſen nach Europa gebracht, 
und waͤchſt in großer Menge in Spanien, Portugal, Italien, Si⸗ 
cilien und dem füdlichen Frankreich. Der Baum heißt Citrus 
Aurantium L., iſt ſehr anſehnlich, erreicht eine bedeutende Hoͤhe, 


trägt glänzend gruͤne, auf der Unterfläche etwas blaͤſſere, dicke, 


glatte, vorn zugeſpitzte, eifoͤrmige, mit einem kleinen Blattanſatz 
an jeder Seite des Blattſtiels verſehene, ſtark, aber angenehm bit⸗ 
terlich und gewuͤrzhaft ſchmeckende, beim Reiben ſehr wohlriechende 
Blaͤtter; die aus fuͤnf weißen, ſaftigen Blaͤttchen zuſammengeſetz⸗ 
ten Bluͤten haben einen aͤußerſt lieblichen Geruch, woraus das 
aͤtheriſche Oel, unter dem Namen Pomeranzenblütenöl, ſ. Nero⸗ 
lioͤl, durch Deſtillation bereitet wird. Hinſichtlich des Geſchmacks 
werden die Pomeranzen in bittere und ſuͤße eingetheilt, die letztern 
werden Apfelſinen, Pomeſinen genannt; der Baum iſt eine Spiel⸗ 
art, heißt Citrus Aurantium sinensis. Die Frucht iſt groͤßer, 
ſaftreicher, duͤnner von Schale, als die bittern Pomeranzen, mit 
glatter, hochgelber Oberfläche, und angenehm ſuͤßem Fleiſche, ſtatt 
daß jene eine blaßgelbe, unebene, aͤußerſt ſtark riechende Schale 
beſitzen, und entweder ſauer oder bitter ſchmecken. Außer den Po⸗ 
meranzenfruͤchten werden die getrockneten und mit Zucker einge⸗ 
machten Schalen derſelben in großer Menge in den Handel gebracht. 
Von den aſiatiſchen Pomeranzenfruͤchten kommen weniger in euro⸗ 
paͤiſchen Handel, ob ſie gleich die vorzuͤglichſten ſind; dagegen die 


aus Italien, beſonders aus Sicilien, dem Genueſiſchen, einem 


Theil Tyrols, dem Gardaſee, von Nizza, Malta, Kalabrien, Portugal, 
Spanien u. Frankreich. Die genueſiſchen kommen in Kiſten A 400 
Stuͤck, die um den Lago di Garda in Kiſten von 500 Stuͤck, die 
ſpaniſchen von Malaga à 1000 Stuͤck, ſo wie die portugieſiſchen 
a 500 Stud. Die unreifen Pomeranzen, welches kleine kugelrunde 
Fruͤchte ſind, von der Groͤße einer Erbſe bis zu der einer Kirſche, 
werden in den Laͤndern, wo der Pomeranzenbaum waͤchſt, unter 
den Baͤumen aufgeſammelt, und nach dem Trocknen, ſo wie ſie 
find, in Handel gebracht. Es find alfo größtentheils abgefallene 
Fruͤchte, und die darunter ſich befindenden blaßgrauen moͤgen wohl 


a 


108 Pomeranzenſchalen. 


hauptſächlich durch unvorſichtiges Trocknen, oder als fehlerhafte 
ihr blaſſeres Anſehen erhalten haben, da die guten eine ſchwaͤrzlich⸗ 
grüne Farbe, einen ziemlich ſtarken, dabei aber gewuͤrzhaften Ge⸗ 
ſchmack und Geruch beſitzen, welches bei jenen entweder gar nicht 
oder doch nur in weit geringerm Grade der Fall iſt. Sie werden 
wie die reifen Pomeranzen uͤber Genua, Liſſabon, Malaga, Oporto 
900 ie bezogen. In Hamburg werden ſie nach 100 Pfunden 

ehandelt. i 
1 Pomeranzenbluͤten, flores Aurantii, flores Naphae, 
werden eingeſammelt, theils im friſchen Zuſtande das Oel daraus 
zu bereiten, oder ſie einzuſalzen, wodurch ſie ihren angenehmen 
Geruch behalten, der beim Trocknen verloren geht. Es ſind laͤng⸗ 
liche, weiße, ſaftige Blaͤtter; die Citronenbluͤten unterſcheiden 
ſich dadurch, daß fie mehr ins Roͤthliche ſpielen, und ſchwaͤcher 
riechen; die Apfelſinenbluͤten durch ihre laͤngern, mehr milch⸗ 
weißen Blätter; die der Pompelmusbluͤten durch ihren wolligen 
Blumenſtiel und ſchwaͤchern Geruch. Man gebraucht die eingeſal⸗ 
zenen Bluͤtenblaͤtter, um das aͤußerſt wohlriechende Orangewaſ⸗ 
ſer zu jeder Jahreszeit daraus deſtilliren zu koͤnnen. Sie muͤſſen 
gut und feſt in ſteinernen oder glaͤſernen Gefäßen verwahrt werden. 

Pomeranzenbluͤtenoͤl, ſ. Neroliol. 

Pomeranzenſchalen. Die reifen Pomeranzen werden in 
den Laͤndern, wo ſie wachſen, entweder in Kiſten gepackt, verſendet 
und gebraucht, oder fie werden auch friſch abgeſchaͤlt, und kommen 
dann in Viertel⸗ oder Achteltheile zerſchnitten, ſeltener in band⸗ 
foͤrmigen Streifen getrocknet, unter dem Namen Pomeranzenſcha⸗ 
len in Handel. Dieſe ziemlich harten, laͤnglichen, ſpitzeirunden 
Stuͤcke mit einer außen dunkelgelben oder braͤunlichen, mit vielen 
kleinen Loͤchern verſehenen rauhen Rinde, enthalten eine große 
Menge kleiner eirunder Blaͤschen, aus welchen ſich im friſchen Zu⸗ 
ſtande ein aͤtheriſches Oel auspreſſen läßt, und haben auf der in⸗ 
nern Flaͤche ein mehr oder weniger dickes, weißes, ſchwammiges, 
geſchmackloſes, unkraͤftiges Mark. Alſo nur die aͤußere Rinde be⸗ 
itzt einen angenehmen gewuͤrzhaften Geruch, und einen dergleichen 
erwaͤrmenden, kraͤftig bittern Geſchmack. Befreit man die Scha⸗ 
len von dem ſchwammigen kraftloſen Marke durch Ausſchneiden 
mit einem ſcharfen Meſſer, indem man ſie zur Erleichterung die⸗ 
ſer Arbeit zuvor in lauwarmem Waſſer etwas erweicht hat, ſo er⸗ 
haͤlt man die ausgeſchnittenen entmarkten Pomeranzenſchalen, das 
Pomeranzengelbe (Flavedo corticum Aurantiorum), Die Pome⸗ 
ranzenſchalen haben ſehr kraͤftige, wohlthaͤtig wirkende Beſtand⸗ 
theile, die ſie bei Anwendung auf den menſchlichen Koͤrper in die⸗ 
ſer oder jener Form aͤußern; ihre Wirkſamkeit beruhet theils auf 
den in ihnen befindlichen aͤtheriſch⸗oͤligen Theilen, theils und vor⸗ 
züglich in dem kraͤftigen Extractivſtoff, den fie beſitzen, und in 
Waſſer wie in Alkohol auflöslich iſt. Die im Handel vorkom⸗ 
menden eingemachten, uͤberzuckerten Pomeranzenſchalen (Conditum 
‘«Aurantiorum), kommen aus Spanien, Frankreich und Italien, 
wo man die friſchen Schalen mit gekochtem Zucker behandelt, den⸗ 
ſelben gehoͤrig einziehen laͤßt und ſie nach den Regeln der Ein⸗ 
machekunſt behandelt. — Unter den gewoͤhnlich im Handel vor⸗ 
kommenden uneingemachten trocknen Pomeranzenſchalen zieht man 
die ſpaniſchen und portugieſiſchen, welche in Viertelſchnitten vor⸗ 
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kommen, den italieniſchen, in länglichen und bandfoͤrmigen Strei⸗ 
fen, vor. Liſſabon, Genua, Oporko, Malaga, Trieſt liefern dieſen 
Artikel in großer Menge. Sie kommen in Ballen und leinenen 
Saͤcken; man ſchaͤtzt vorzuͤglich die duͤnnmarkigen mit gelblich ro⸗ 
ther Oberflaͤche. Man verkauft ſie in Hamburg bei 100 Pfunden 
mit 120 Procent in Banko, dabei mit 1 p. o. Gutgewicht und 6 
p. c. Tara. — Einer Art Pomeranzenſchalen, die ſehr geſchaͤtzt 
iſt, indem ſie weit duͤnner, weniger Mark enthaͤlt, unter dem Na⸗ 
men Curaſſaoſchalen, da ſie von der amerikaniſchen Inſel 
Gurafjao kommen, bekannt, iſt bereits in einem eignen Artikel 
Erwaͤhnung geſchehen. 

Pompona, eine in dicken und krummen Schoten vorkom⸗ 
mende Sorte Vanille. 

Po my holy, Nichts, ſ. Augennicht. 

Pontacz; unter dieſem Namen werden verſchiedene Sorten 
ganz dunkelrothe franzoͤſiſche Weine ins Ausland gefuͤhrt; der 
eigentliche waͤchſt bloß in der Gegend des Orts gleiches Namens, 
und iſt ſehr theuer, kommt wenig ins Ausland. Ihm folgt in 
der Guͤte der Medoc, von etwas hellerer Farbe, dann der Mar⸗ 
geaux, hernach der Cahors. Man bezieht ihn aus Bordeaux in 
Bariques A 20 Veltes, von wo er nach England, Holland und in 
die deutſchen Seeſtaͤdte, als Hamburg, Bremen, Stettin u. ſ. w. 
in großen Quantitaͤten verſchickt wird. Man haͤlt ſehr auf einen 
gedeckten, oder dunkeln, conſiſtenten Wein, und ſchaͤtzt dieſen be⸗ 
onders. 8 f 
g Porcellan, Porzellan, iſt eine, aus der reinſten Thon⸗ 
erde, in Verbindung mit reiner Kieſelerde, wozu weißer Quarz 
genommen wird, und einem Antheil Feldſpath oder Gyps beſte⸗ 
hende, halb glasartige, durch die Kunſt bereitete Maſſe, die ein 
Mittelprodukt zwiſchen dem Glaſe uad den gewoͤhnlichen Toͤpfer⸗ 
Maſſen bildet. Es iſt nicht fo ſproͤde als Glas, verträgt die Ab⸗ 
wechſelungen von Hitze und Kaͤlte beſſer, und ſchmilzt ſelbſt bei 
dem heftigſten Ofenfeuer nicht. Der Name Porcellan wird von 
der Porcellanſchnecke, die man weit fruͤher kannte, abgeleitet, 
weil das feine Porcellan im Anſehen viel Aehnlichkeit damit hat. 
Obgleich das chineſiſche, welches hinſichtlich ſeiner Feinheit und 
Weiße zu den vorzuͤglichſten gerechnet wird, ſchon lange in Europa 
bekannt war, indem die Portugieſen es uͤber Oſtindien einfuͤhrten, 
ſo blieb die Zuſammenſetzung dieſes Kunſtprodukts ein Geheim⸗ 
niß, bis im Anfange des 18ten Jahrhunderts ein Deutſcher, Na⸗ 
mens J. Fr. Böttcher, durch alchemiſtiſche Verſuche veranlaßt, 
zuerſt das echte Porcellan zu bereiten erfand. Im Jahre 1706 
verfertigte er das erſte, welches von rother Farbe war; im Jahre 
1709 wurde das erſte weiße bereitet, und 1710 die Porcellan⸗Fa⸗ 
brik zu Meißen errichtet. Von hier dehnte ſich die Kunſt nach 
und nach weiter aus, wurde immer mehr vervollkommnet, bis ſie 
den jetzigen Standpunkt erreicht hat. Das Verhaͤltniß der Ingre⸗ 
dienzien, aus denen die Porzellan-Maſſe zuſammengeſetzt wird, 
richtet ſich nach der Beſchaffenheitl des Thons und der übrigen 
Materialien, und wird auf jeder Fabrik ſehr geheim gehalten, die 
jedoch durch Prüfungen ausgemittelt werden konnen. Zum Ueber⸗ 
zuge der Maſſe, die ſonſt nach dem Brennen eine rauhe Oberflaͤche 
erhalten wuͤrde, dient eine Art Glaſur, womit die geformten Ge⸗ 
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fäße, nachdem fie zuvor in einem Ofen mäßig gebrannt find, wel⸗ 
ches man das Vorbrennen (Vergluͤhen) nennt, uͤberzogen werden. 
Die Glaſur muß die Eigenſchaft beſitzen, nicht eher in Fluß zu 
kommen, als bis die Porcellanmaſſe in eine angehende Verglaſung 
uͤbergehet; es richtet ſich dieſelbe deshalb nach der Zuſammenſez⸗ 
zung der Maſſe, und beſteht in verſchiedenen Verhaͤltniſſen aus 
dem reinſten Kieſel oder Feuerſtein, Porcellanerde, nebſt Alabaſter, 
Gyps oder Kreide. Die Guͤte des Porcellans hangt von folgen⸗ 
den Eigenſchaften ab: es muß eine ſolche Haͤrte beſitzen, daß es 
mit dem Stahle Funken gibt; den Wechſel der Temperatur, ohne 
Schaden zu leiden, vertragen; eine reine, ebene, glaͤnzende Ober⸗ 
flache haben; halb durchſichtig fein, und einen Glasklang beſitzen; 
ſowohl die Maſſe ſelbſt, als die Glaſur muß blendend weiß ſein, 
letztere bloß durch einen hoͤhern Glanz und Glaͤtte ſich unterſchei⸗ 
den; die Malereien muͤſſen von den vorzuͤglichſten Farben, ge⸗ 
ſchmackvoll und gut gewählt, die Vergoldung dauerhaft ſein, fo 
wie uͤberhaupt die Form modern und nach dem richtigſten Eben⸗ 
maße. Von dem meißner Porcellan, welches aus Dresden von der 
Factorei zu beziehen, gehen große Quantitäten nach Polen, Ruß⸗ 
land, Italien und in die Türkei; ihr Fabrikzeichen beſteht in den 
beiden Churſchwertern. Das Berliner übertrifft beſonders in Hin⸗ 
ſicht der Malerei das ſaͤchſiſche. Die dortige Fabrik, im Jahre 
1751 von einem Kaufmann Namens Wegel'i gegründet, 1760 
durch Gotzkowsky gaͤnzlich eingerichtet, wird jetzt auf koͤnig⸗ 
liche Rechnung betrieben; ihre Fabrikate haben beinahe den hoͤch⸗ 
ſten Grad der Vollkommenheit erreicht; das Fabrikzeichen iſt der 
Scepter. Gleiche Bewandniß hat es mit der unweit Wien gele⸗ 
genen, im Jahre 1721 gegruͤndeten und 1744 vom kaiſerlichen 
Hofe uͤbernommenen Fabrik, wovon, außer Wien, in Bruͤnn, 
Brody, Lemberg, Ofen und Prag große Niederlagen unterhalten 
werden; ihre Waaren haben als Zeichen das Wappen des Erz⸗ 
hauſes, und werden häufig nach Italien und der Tuͤrkei verſendet; 
dies Porcellan iſt jedoch ſtaͤrker als das berliner und dresdner, 
die Glaſur nicht ſo weiß und ſowohl in der Malerei als Form 
ſteht es jenem nach. In Baiern liefert die koͤnigliche Fabrik zu 
Muͤnchen ſchoͤnes Porcellan; die zu Fulda ebenfalls, ſie hat das Zei⸗ 
chen der beiden, in einander verſchlungenen Buchſtaben EJ. mit 
einer darüber ſtehenden Krone; die zu Ansbach mit dem Zeichen 
A. Das fuͤrſtenberger im Herzogthum Braunſchweig-Wolfenbuͤt⸗ 
tel mit dem Zeichen P.; obgleich die Malerei und Fagons gut 
ſind, ſo kommt es doch vorzuͤglich in Hinſicht der Feinheit dem 
dresdner und berliner bei weitem nicht gleich; Niederlagen da⸗ 
von ſind in Braunſchweig und in Blankenburg am Harze. Das 
othaiſche unter herzoglicher Verwaltung mit dem Zeichen R. 
In Meiningenſchen zwei Stunden von Koburg, in Limbach, wird 
gutes Porcellan gemacht, das Zeichen iſt L. mit einem Stern dar⸗ 
unter. Im Fuͤrſtenthum Schwarzburg-Rudolſtadt wird zu Brei⸗ 
tenbach Porcellan verfertigt, mit einem doppelten L., welches viel 
nach Hamburg, Luͤbeck u. ſ. w. verfahren wird. Von dem fran⸗ 
zoͤſiſchen Porcellan werden in Paris, wo es der Fabriken an 27 
geben ſoll, die herrlichſten Sachen verfertigt, denen man hinſicht⸗ 
lich ihrer angenehmen Form, Malerei und Eleganz den Vorzug 
vor dem deutſchen geben will. Außerdem gibt es in einigen Pro⸗ 
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vinzen Frankreichs, ſo wie mehrere Meilen von Paris nicht unbe⸗ 
deutende Porcellan-Fabriken. Von dem engliſchen Porcellan ſind 
die Fabriken in Liverpool und Worceſter zu bemerken. In Daͤne⸗ 
mark beſitzt Kopenhagen eine bedeutende. Unter den italieniſchen zu 
Neapel, Mailand und in Toskana iſt das neapolitaniſche am vor⸗ 
zuͤglichſten. Spanien hat ebenfalls einige Fabriken, die mit deut⸗ 
ſchen und italieniſchen Arbeitern betrieben werden; Holland zu 
Weesp, einer kleinen Stadt unweit Amſterdam. 

Porrey, eine der vorzuͤglichſten Sorten Burgunder Weins, 
er wird um Nuits gezogen. 

Porter, wird ein ſehr ſtarkes engliſches Bier genannt, wel⸗ 
ches auch außer England ſtarken Abſatz im Auslande findet. Es 
kann uͤbrigens in Deutſchland eben ſo gut bereitet werden, wenn 
die Wahl des Malzes, worin die engliſchen Bierbrauer 3 Sorten, 
als blaſſes, gelbes und braunes, unterſcheiden, ſo wie das gehoͤrige 
Ausziehen der kraftigen Beſtandtheile nach beſtimmten Waͤrme⸗ 
graden, der nachmalige verhaͤltnißmäßige Zuſatz von Hopfen und 
Zucker, der zweckmaͤßige Gaͤhrungs-Prozeß und die erforderliche 
Zeit gehoͤrig beobachtet werden. In mehrern Orten Deutſchlands 
wird es bereits in ziemlicher Guͤte gebraut. Unter blaſſem Malz 
verſteht man ein ſolches, das am gelindeſten und langſamſten ges 
doͤrrt iſt. Das gelbe Malz iſt ein ſolches, das in der Farbe das 
Mittel zwiſchen gelb und braun hält. Es zeichnet ſich durch einen 
angenehmen Geſchmack und eine gefällige Farbe aus, die der Farbe 
des gelben Bernſteins aͤhnlich iſt. Das braune Malz iſt endlich 
dasjenige, das am ſtaͤrkſten, und ſo hart gedoͤrrt iſt, daß es ſchwer 
haͤlt, die Kerne zu zerbeißen. — Um mit dieſen Malzſorten ein 
Probe- Gebräude vom Porter im Kleinen zu veranſtalten, wähle 
man: 23 berliner Scheffel blaſſes Gerſtenmalz, 25 berliner Schef⸗ 
fel gelbes Gerſtenmalz, und 23 berliner Scheffel braunes Gerſten⸗ 
malz, zuſammen 7 Scheffel, in gehoͤrig geſchrotenem Zuſtande. 
Nachdem dieſe Malzſorten recht gut unter einander gemiſcht, und 
in die Maiſchtonnen vertheilt worden ſind, gebe man ihnen einen 
Aufguß von 360 berliner Quart Waſſer, deſſen Temperatur 56 
Grad Reaumur betraͤgt, arbeite alles wohl unter einander, und 
laſſe das Ganze 13 Stunden lang maiſchen, worauf die Extraction 
abgezogen wird. Dem Ruͤckſtande gebe man einen zweiten Auf⸗ 
guß von 252 Quart Waſſer von 62 Grad Waͤrme nach Reaumur, 
und laſſe das Ganze eine Stunde lang maiſchen, worauf das Ex⸗ 
tract abgezogen wird. Der dritte Aufguß geſchieht endlich mit 
400 Quart Waſſer von 75 Grad Waͤrme nach Reaumur, und 
nach 14 Stunde wird das Extract abgezogen. Hierauf wird der 
erſte Aufguß mit 10 Pfd. des beſten Hopfens eine Stunde lang 
gekocht, dann das Fluͤſſige abgelaſſen; der zuruͤckbleibende Hopfen 
wird hierauf mit dem zweiten Aufguſſe zum zweiten Male etwas 
gekocht, und das Fluͤſſige zum erſten gegoſſen. Endlich wird in 
den dritten Aufguß 3 Pfd. Lakritzenſaft und 4 Pfd. guter Zucker 

aufgeloͤſt, und dann eine halbe Stunde lang zuſammengekocht, 
worauf alle 3 Abſude mit einander gemengt werden. Man laßt 
nun das Ganze bis auf 12 Grad Reaumur abkühlen, gibt ihm 
die Hefe, und, läßt die Gährung auf einem Faſſe verrichten, wel: 
ches mit fertigem Bier fleißig nachgefuͤllt wird, damit das Gut 
uͤber ſich gaͤhren, und die Hefe auswerfen kann. Iſt die 
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Gährung vollbracht, fo bleibt es auf dem Faſſe gut verſpundet 3 
bis 4 Wochen liegen, um ſich zu klären, worauf es auf andere 
Faͤſſer abgezogen wird. Sollte das Bier nicht klar genug ſein, ſo 
gibt man ihm die Klarheit durch einen kleinen Zuſatz von Hauſen⸗ 
blaſe. Soll es eine ſtark braune Farbe bekommen, ſo wird ihm 
dieſe durch gebrannten Zucker gegeben. — Das engliſche wird in 
Gebinden à 56 Galons (ein Galon Halt 8 Pinten, 1 Pinte ein 
hieſiges Pfd.) bezogen. . a 5 f 
Portwein, iſt ein portugieſiſcher Wein, der ſeinen Namen 
von der Hauptſtadt Porto, in der portugieſiſchen Provinz Entre 
Minho e Douro hat, in deren entfernten Umgegend er gebaut und 
über Porto verſchifft wird. Es iſt ein ſtarker rother Wein, der 
erſt nach mehrern Jahren ſeine vollkommne Guͤte erhaͤlt; wird 
nach Pipen, à 26 Almudas, welches fo viel als 2 franzoͤſiſche 
Orhofte beträgt, gehandelt. Man hat davon geringe, beſſere 
und beſte Sorte. \ R a 
Porto⸗Ferajo, ein auf der Inſel Capraja, zum Toska⸗ 
niſchen gehoͤriger und dort gezogener leichter weißer Wein. 
Portoriko, ſ. Tabak. ; i 
Portugieſiſche Weine find den ſpaniſchen ſehr ähnlich ; 
außer dem Portwein werden mehrere Sorten durch die Wein⸗ 
handlungs⸗ Compagnie zu Oporto, die ſeit 1756 den Weinhandel 
gewiſſermaßen als ein Monopel betreibt, wovon ein Bezirk Wein⸗ 
berge ausgenommen iſt, ins Ausland geſendet, und gehen vorzuͤg⸗ 
lich nach England, Holland, Rußland und Braſilien. Ä 
Portugieſiſche Wolle, kommt der ſpaniſchen ziemlich 
gleich, ob ſie gleich ſelten allein, ſondern mit jener zuſammen 
verarbeitet wird; man handelt ſie zu Badajoz, Elvas, Eſtremos 
und Olivenca. . 
Poſtpapier, ſ. Papier. h 
Pottaſche, Cineres clavellati, iſt das aus der Aſche der 
Pflanzen durch Auslaugen mit hinreichendem Waſſer gezogene, in 
Keſſeln bis zur Trockne abgedampfte und calcinirte Laugenſalz, 
welches noch immer mit erdigen und fremdartigen Salzen ver⸗ 
bunden, und dieſes mehr oder mindern Antheils wegen von gerin— 
gerer oder beſſerer Guͤte iſt. Es laſſen ſich zwar beinahe alle 
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lich verſchieden. Durch die unermuͤdetſten Bemuͤhungen aͤlterer 
und neuerer Chemiker hat man den Pottaſchengehalt einer Menge 
Pflanzen erforſcht, wovon einige ihres Kali-Antheils wegen an⸗ 
geführt zu werden verdienen, und in nachſtehender Ordnung nach 
dem abnehmenden Kali⸗Gehalte folgen, als: Sonnenblumenſtengel, 
Maisſtengel, Weinreben, Ulmen, Weiden, Buxbaum, Eichen, 
Buchen, Eſpen und Tannen, die letzten geben am wenigſten, be⸗ 
ſonders die Rothtannen. Zu der vorzuͤglichſten Sorte Pottaſche 
wird die ungariſche und polniſche gerechnet; man verlangt von 
ihnen durch nochmaliges Auflöfen und Abdampfen bis zur Trock⸗ 
ne einen reinen Kali⸗Ertrag von 3 bis $ des Ganzen. Die un: 
gariſche wird groͤßtentheils aus der Eichenaſche bereitet; man han⸗ 
delt fie im Lande nach Centnern Wiener Gewichts und 10 p. c. 
Tara; außer dem ſtarken Abſatz in Deutſchland geht viel davon 
uͤber Trieſt und Fiume nach Venedig, Frankreich und England, 
gewoͤhnlich hat ſie ein blaͤuliches Anſehen. Mit der polniſchen 
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wird ein ſtarker Vertrieb in Danzig, Königsberg und Riga ge⸗ 
macht. Die guten Sorten haben ihr beſtimmtes, an den Fäſſern 
eingebranntes Zeichen; die ſchlechtern Sorten heißen Brack und 
Brackbrack. In Danzig ſind das Stadtwappen fuͤr die beſte 
Waare, ein paar Kerben mit dem Beile in der Mitte einer Daube 
für ſchlechte, und eine Kerbe für noch ſchlechtere die Anzeigen. 
In Königsberg beſtimmen eine eingebrannte Bärenklaue die gute, 
die andern Sorten aber die bei Danzig angegebenen Zeichen. In 
Riga werden eine Hand und ein Stern fuͤr die beſte, die man auch 
Spiegelball nennt, für die andern geringern bloß ein Stern, 
oder eine Kerbe als Unterſcheidungszeichen angewendet. Außer die⸗ 
ſen Abſtufungen findet unter den guten Sorten noch einige Ver⸗ 
ſchiedenheit Statt. Man handelt im Allgemeinen die Pottaſche 
nach Schiffpfunden A 330 Pfd. Koͤnigsberg hat ſtarke Verſendun⸗ 
dungen nach Holland, Vrabant und Flandern mit guter Pottaſche. 
In Frankreich hat man die rohe Pottaſche, welche nicht calcinirt, 
gelblich und ſchmierig iſt; dann die beſſere, trockne oder ſtark 
calcinirte von weißer oder bläulicher Farbe. Aus den nordameri⸗ 
kaniſchen Staaten gehen ſehr bedeutende Verſendungen von Pott⸗ 
aſche nach England, Holland und Frankreich, welche von den 
Leinwandsbleichern benutzt wird und wovon es drei Sorten gibt, 
die aber nach den Pruͤfungen franzoͤſiſcher Chemiker keine wahre 
Pottaſche, ſondern eine aus Pottaſche, Kalk und Meerſalz zuſam⸗ 
mengeſchmolzene aͤtzende Maſſe iſt. Als Kennzeichen einer guten 
Waare nimmt man im Allgemeinen das aͤußere Anſehen und den 
Geſchmack zu Huͤlfe, die aber nicht als untruͤgliche Mittel, 
ihre Gute zu erkennen, angenommen werden koͤnnen. Gewoͤhn⸗ 
lich iſt man zufrieden, wenn die Waare trocken, hart, in großen 
Stuͤcken, nicht ſchwer, von bläulicher Farbe iſt, und einen ſchar⸗ 
fen, beißenden Geſchmack hat; dieſes iſt aber nicht hinlänglich, 
ihren wirklichen Kali» Gehalt, worauf es vorzüglich ankommt, 
auszumitteln; es koͤnnen alle die angegebenen Eigenſchaften zu⸗ 
ſammentreffen, und die Waare demunerachtet von geringer Guͤte 
fein. Man nehme gleiche Theile der zu pruͤfenden Pottaſche und 
kaltes Waſſer, ruͤhre die Miſchung öfter um und laſſe fie 12 
Stunden ſtehen, gieße dann die helle Fluͤſſigkeit ab, bringe den 
Rückſtand auf ein Filtrum, und nachdem nichts mehr durchs 
troͤpfelt, dampfe man die fümmtliche klare Aufloͤſung bis zur 
Trockne ab; das erhaltene Laugenſalz wird nach dem Gewichte 
den Ertrag anzeigen, der bei einer guten Pottaſche 3 bis 3 betra⸗ 
gen muß. Sehr oft iſt die Pottaſche mit Kieſelerde abſichtlich ver⸗ 
unreinigt, die ſich bei der Bereitung und bei dem Calciniren ge⸗ 
nau verbindet, und durchs Uebergießen mit Waſſer ebenfalls auf⸗ 
geloͤſet wird; dieſe Bu erkennen, troͤpfle man in eine kleine Por⸗ 
tion der gedachten Aufloͤſung Salpeterfäure, wodurch ſogleich ein 
weißer Niederſchlag entſteht. Iſt ſie mit Kochſalz vermiſcht, 
ſo wird, etwas davon auf Kohlen geſtreut, ein Kniſtern verurſa⸗ 
chen; der Auflöfung in Waſſer, mit Salpeterſäure geſaͤttigt, aufs 
geloͤſetes ſchwefelſaures Silber zugeſetzt, wird ſogleich einen Nie⸗ 
derſchlag bilden. Auch kann die zu unterſuchende Pottaſche mit 
Salpeterſaͤure gefättigt, oder ihr fo viel davon zugeſetzt werden, bis 
ein getruͤnktes Lackmuspapier ſchwachroͤthlich zu werden anfängt; 
je mehr davon bis zu dieſem Saͤttigungspunkte 171 0 war, 
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um ſo beſſer iſt die Waare, welches ſich für einen Unerfahrnen 
durch Vergleichung mit einer bereits anerkannt guten, leichter be⸗ 
ſtimmen laͤßt. Die Verunreinigung mit Thonerde wird entdeckt, 
wenn einer mit Salpeterſaͤure geſaͤttigten Pottafchen - Auflöfung 
aͤtzendes Ammonigk (nach der Altern Benennung cauſtiſcher Sal⸗ 
miakgeiſt) zugetroͤpfelt wird, wodurch fie ſich niederſchlaͤgt. Noch 
mehr dergleichen Pruͤfungsmethoden anzufuͤhren, erlaubt der Raum 
nicht, da dieſe ohnedies hinlaͤnglich ſind; nur verdient noch als 
eine der bequemſten Methoden der Gebrauch des Alkalimeters 
(Kali⸗Gehaltmeſſers) angeführt zu werden. Es beſteht dies In⸗ 
ſtrument aus einer 2 Fuß langen, 1 Zoll weiten, graduirten 
Glasroͤhre, wo 0 die Bezeichnung für concentrirte, aus dem rein⸗ 
ſten Kali mit Kalk und mit Lackmustinktur gefaͤrbten blauen 
Waſſer bereitete Aetzlauge iſt, und 100 den Saͤttigungspunkt der⸗ 
felben mit verduͤnnter Schwefelfäure, aus 1 Theil concentrirter 
Schwefelſaͤure (Vitrioloͤl) und 10 Theilen Waſſer beſtehend, an⸗ 
zeigt; der dazwiſchen liegende Raum iſt in 100 gleiche Theile ge⸗ 
theilt. Zur Einrichtung dieſes Alkalimeters und Beſtimmung der 
beiden angegebenen Punkte, als des niedrigſten und des hoͤchſten, 
verfaͤhrt man auf folgende Art: Man vermiſcht 2 Loth reines, 
aus Weinſtein bereitetes Kali mit eben ſo viel gepuͤlvertem, 
utem, friſch gebranntem Kalk durchs Reiben in einer paſſenden 

eibſchale, uͤbergießt es nach und nach mit 20 Loth heißem, mit 
Lackmustinktur blau gefaͤrbtem Waſſer, und nachdem die Löfung 
lauwarm geworden iſt, wird ſie in ein anderes cylindriſches Glas⸗ 
gefaͤß hell abgegoſſen, worin fie ſich noch mehr abſetzen muß. Mit 
dieſer hellen ätzenden Kaliauflöfung füllt man die erſt beſchriebene, 
unten zugeſchmolzene Roͤhre bis zum zten Theil, und bemerkt die⸗ 
ſen Punkt mit 0, nun ſetzt man von der bereits angegebenen ver⸗ 
duͤnnten Schwefelſaͤure nach und nach ſo viel zu, bis die blauge⸗ 
faͤrbte Fluͤſſigkeit anfängt, roth zu werden. Sobald dieſe Far⸗ 
benveraͤnderung bemerkt wird, hoͤrt man mit dem Zugießen der 
Saͤure auf und bezeichnet dieſen Stand der Fluͤſſigkeit mit 100. 
Will man nun eine kaͤufliche Pottaſche unterſuchen, ſo verfaͤhrt 
man auf die naͤmliche Art, als mit dem ſo eben angegebnen rei⸗ 
nen Kali. Der Standpunkt, welchen die Fluͤſſigkeit beim minde⸗ 
ſten Rothwerden anzeigt, gibt zugleich die Procente des Kali:Ge- 
halts an. Geſetzt, ſie ſtaͤnde in der Roͤhre auf dem Grade 70, 
ſo wuͤrdeu in 100 Pfd. Pottaſche 70 Pfd. reines Kali enthalten 
ſein. Außer den angegebenen Sorten dieſes Handelsartikels kommt 
aus Böhmen eine gute Mittelforte, fo wie aus Mähren, aus dem 
Heſſiſchen, aus Sachſen und vom Harze mehr oder weniger gute 
Waare in den Handel. In Amſterdam wird alle Pottaſche mit 
18 Monat oder 12 p. c. Rabatt gehandelt, und zwar auf die 
ruſſiſche 10 p. c. Tara, 2 p. c. Gutgewicht, 1 p. e. Sconto; feine 
danziger 8 Tara, 2 Gutgewicht, 1 Sconto; rigaiſche und koͤnigs⸗ 
berger 10 Tara, 2 Gutgewicht, 1 p. c. Sconto; rheiniſche netto 
Tara, 2 p. e. Gutgewicht, 1 p. c. Sconto; auf ungariſche, ham: 
burgiſche, bremer, karlskroniſche, karlshafenſche, chriſtianſtädti⸗ 
ſche, caſſubiſche, elbingſche, ſtettinſche, colbergſche, wie bei der 
ruſſiſchen. In Hamburg wird nach 100 Pfd. mit 1 p c. Gut⸗ 
oel „8 p. e. Tara, in Courant mit 20 p. c. in Banco ge⸗ 
andelt. 8 . 
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Potroſinen, find aus den beſten ſpaniſchen Weintrauben ge- 
leſene Beeren, die getrocknet, in Toͤpfe eingelegt, gut verwahrt 
verſchickt werden. 1 Pot enthaͤlt eine Arrobe Roſinen. In 
Schiffsladungen werden 160 dergleichen fuͤr eine Laſt angenommen. 

Pott, engliſches Papier, von 125 Zoll Höhe, 155 Zoll 
Breite, zu Kupferſtich⸗Abdruͤcken; ferner ein engliſches Schreib⸗ 
papier von 153 Zoll Höhe und 223 Zoll Breite. 

Poudrette; dieſes franzoͤſiſche Wort bedeutet im Allge⸗ 
meinen gepuͤlverten Miſt, wie er oͤfters von Gaͤrtnern gebraucht 
wird. In neuern Zeiten verſteht man darunter aber ein aus 
Menſchenkoth bereitetes Duͤngungsmittel. Es ſoll ein trocknes, 
geruchloſes Pulver fein, und als ſolches die Kraft aller Miſtar⸗ 
ten bei weitem uͤbertreffen. 240 Pfd. ſollen als Duͤnger ſo viel 
Wirkung thun, als 1200 Pfund Rindviehmiſt. In Paris exiſtirt 
eine Poudrettenfabrik, welche bedeutende Quantitaͤten von Pou⸗ 
drette an Ländereibefiger um Paris liefert; aber nicht allein die 
Umgegend wird damit verſorgt, es geht auch ſehr viel davon na 
Irland und Weſtindien. Nach dem, was daruͤber berichtet iſt, 
ſoll der Gewinn dieſer Fabrik aͤußerſt bedeutend ſein; ſie ſoll 
uͤber 200,000 Franken eintragen. Der Sack Poudrette wird mit 
7 Franken bezahlt. Auch will man wiſſen, daß Nathuſius vor 
nicht langer Zeit in Blaſewitz bei Dresden eine Fabrik dieſer Art 
angelegt habe. 

Pounxa, iſt einer der Namen, welchen man dem rohen, 
noch ungereinigten, einer fettigen, gruͤnlichen, mit fremdartigen 
Theilen verſehenen Maſſe aͤhnlichen, Borax beilegt; gewoͤhnlich 
heißt er auch Tinkal, Tinkar. 

‚ Pourrieres, rin ſehr angenehm ſchmeckender, geiſtiger und 
feiner Provencer-Wein, der in Italien beliebt iſt. 

Pozuolo, ein rother neapolitaniſcher Wein. 

Prezelle, Burgunderwein guter Art; er wird über Cha⸗ 
lons in Stuͤckfaͤſſern A 240 Pinten verſendet. ö 

Preußiſchblau, ſ. Berlinerblau. x 

Prevalais, ift der Name einer ganz vorzuͤglichen franzoͤ⸗ 
ſiſchen Butter; uͤber Rennes ins Ausland. 

Pricken, ſ. Neunaugen. N 

Prim: File, eine in franzoͤſiſchen Tabaksfabriken vorkom⸗ 
mende Tabaksſorte; fie iſt die feinſte der praͤparirten Tabaks⸗ 
blaͤtter, wozu keine Rippen mit verwendet werden. 

Probezinn, ſ. Zinn. 

Pro patria, ſ. Papier. 

Proſecco, iſt der Name eines dicken, ſchwarzrothen, an⸗ 
genehm ſuͤßen, ſehr beliebten italieniſchen Weins, der auf der oͤſt⸗ 
reichiſchen Halbinſel Iſtrien auf den Huͤgeln bei Proſecco gewon⸗ 
nen wird; der deutſche Name des Weins iſt Reinfall. 

Provencerol, f. Baumoͤl. a 

Provencer Weine; es gibt davon rothe und weiße; ſie 
gehoͤren groͤßtentheils unter die guten Sorten der franzoͤſiſchen 
Weine, ſind geiſtig und wohlſchmeckend. Es gehoͤren darunter 
die Weine von la Malque, der rothe Salerner, der Claixet von 
Chateau Renard und Airaques, der Saint Laurent, la Ciotat; 
die um Riez, Brabantane, Roquevaire, Aubagne, Canteperdrix, 
Cannes und Marignane. Man bezieht die provencer Weine von 
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Marſeille, Toulon, Antibes, Aix und Avignon, in Orhoften oder 
Barigues. 

Provinzroſe, ſ. Roſen. 

Prunellen, ſ. Brunellen. 

Pruni Padi corter, Ahlkirſchenrinde, Elſebee⸗ 
renrinde, wird von einem Strauche, der aber ſehr oft die 
Staͤrke und Hoͤhe eines Baums erreicht, nach L. Prunus Padus 

eißt, geſammelt. Er wächſt haͤufig in Deutſchland an feuchten 

Irten. Man nimmt vorzuͤglich die Rinde der kleinen Aeſte, die 
nicht uͤber 2 Linien dick ſind, vor der Entwickelung der Blätter; 
ſie hat eine gruͤnliche, braunrothe Oberhaut, iſt lichtbraun, zer⸗ 
brechlich, hat im friſchen Zuſtande einen ſtark bittern Mandel⸗ 
geruch, bittern, zuſammenziehenden Geſchmack. Sie wird neuer⸗ 
lich Häufig zum mediziniſchen Gebrauch angewendet, muß ſorg⸗ 
faͤltig getrocknet und aufbewahrt werden. 

Puͤr ſchpul ver, ſ. Schießpulver. 

ugets, werden in der Provence die guten Sorten Mus⸗ 
kateller⸗ und Malvafierweine genannt. 

uiloubier; ein über Marſeille nach Italien gehender, 
dort ſehr beliebter ſtarker provencer Wein. 

Puiſch⸗Gallaäͤpfel, find die franzoͤſiſchen, welche auch 
8 affenolles genannt werden; es iſt eine ſehr geringe Sorte; 
ſie ſind roͤthlich, groß, leicht und glatt. 

Pukkanczer, ein ungariſcher Wein; ſ. d. Art. 

Pulver, ſ. Schießpulver. 

Pu mpernickel; ein grobes, ſchwarzes, aus Roggenmehl 
in Weſtphalen, beſonders im Osnabruͤckiſchen und Muͤnſterſchen 
gebacknes Brot, iſt von bedeutender Groͤße; die Stuͤcke wiegen 
zuweilen 50 bis 60 Pfd.; der Name ſoll von bon pour Nickel 
und von einem Franzoſen herrühren, der es fuͤr ſich zu ſchlecht, 
und kaum für feinen Bedienten, der Nickel hieß, gut genug fand. 

Purgir⸗Caſſia, f. Cassia fistula. 

Purgirkoͤrner; mit dieſem Namen werden einige aus⸗ 
ländiſche Samen belegt, als der von Rieinus, auch Wunder⸗ 
baumſamen genannt, ſ. Ricinusoͤl; ferner die grana tilli, und 
die fogenannten Springkoͤrner, semen cataputiae minoris, ſiehe 
Springkoͤrner. 

Purgirnuß, Brechnuß, Nux cathartica americana, 
nux barbadensis, ficus infernalis; die ganze Frucht iſt eine 
dicke Kapſel, haͤutig, eifoͤrmig und dreieckig, von der Größe einer 
waͤlſchen Nuß, beſteht aus 3 eng verbundenen Schalen, ihr aͤuße⸗ 
res Anſehen iſt ſchwaͤrzlich oder ſchwarz. Drei laͤngliche oͤlige 
Kerne ſind der Inhalt dieſer Frucht, wovon jede Schale einen 
enthält; fie haben im Allgemeinen viel Aehnlichkeit mit der Ges 
ſtalt des Samens vom Wunderbaum, der jedoch eine Laͤnge von 
7 bis 8 Linien, eine Breite von 5, und eine Dicke von 4 Linien 
hat. Der Kern iſt ſchwaͤrzlich braun, glatt, nicht W und 
beſitzt nicht das zuſammengedruͤckte Schildchen des Wunderbaum⸗ 
ſamens. Die äußere Fläche iſt gewoͤlbt, zugerundet, mit einem 
Winkel, der in der Mitte etwas e die innere Oberflaͤche 
zeigt einen ſtaͤrker vorſpringenden Winkel. Der Ueberzug iſt di⸗ 
cker, als beim Wunderbaumſamen, und beſteht aus zwei verſchie⸗ 
denen Subſtanzen einer aͤußern, ſchwammigen, weißlichen, leicht 
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mit dem Meſſer abzuſchabenden, und einer innern, harten, com⸗ 
pacten, mit harzigem Bruch, der nach außen braun iſt, nach in⸗ 
nen weiß wird. Der Baum, von welchem dieſe Purgirnuß kommt, 
iſt der große amerikaniſche Purgirnußbaum, auch unter dem Na⸗ 
men große indiſche Pinie, Pinie von Barbados, nach Linne Ja- 
tropha Curcas Aus den vorher beſchriebenen oͤligen Kernen 
wurde ehemals ein durchs Auskochen der zerquetſchten Samen er⸗ 
haltenes Oel bereitet, welches unter dem Namen Höͤllenoͤl 
(oleum infernale) bekannt iſt. Die Nuͤſſe beſitzen eine ungeheure 
Schaͤrfe, die ſehr heftig und nachtheilig auf den Koͤrper wirkt; 
dieſe Eigenſchaft wurde beſonders den Schalen zugeſchrieben; es 
ift aber ausgemacht, daß der ganze Kern eine ſtärke, Brechen er: 
regende und purgirende Eigenſchaft enthaͤlt. Man erhaͤlt ſie aus 


Amerika, ihrem Vaterlande, uͤber England. 


Purgirwurzel, wird die Jaläppenwurzel genannt. 


Quappe, f. Talraupe. ‚ 

Quartos, wird in Spanien der Ausſchuß von der feinen 
Wolle genannt. 5 

Quaſſienholz, ſurinamſches Bitterholz, nl 
Quassiae, kommt in mehr oder weniger dicken, groͤßtentheils ge⸗ 
raden, walzenförmigen, ſeltner in krummen, aftigen Stuͤcken, mit 
einer weißgrauen Rinde uͤberzogen, in Handel. Es ſind Theile 
des Stammes, der Aeſte, oder auch der obern Wurzel; das Holz 
ſelbſt iſt bleichgelb, zuweilen grauweiß, leicht, geſtrahlt, fa⸗ 
ſerig, blätterig ; ſowohl das Holz, als die Rinde haben einen Au: 
ßerſt durchdringend bittern Geſchmack, der nicht ekelhaft, aber ſehr 
lange anhaltend, weder ſchleimig noch zuſammenziehend iſt. Die 
Rinde beſitzt noch einmal ſo viel wirkſame Theile und iſt in die⸗ 
ſer Hinſicht dem Holze bei weitem vorzuziehen. Der Baum, welcher 
nach L. Quasssia amara heißt, iſt es nicht, von welchem wir 
dieſes ſehr kraͤftige Arzneimittel erhalten, ſondern Quassia ex- 
celsa Schwartz, Jener liefert zwar ebenfalls, und beinahe noch 
bittereres Holz, wird aber mehr als Zierde, ſeines praͤchtigen 
Anſehens wegen in Surinam in den Gaͤrten gezogen; dieſer aber 
waͤchſt hier ſehr häufig, fo wie überhaupt in den Urwaͤldern des 
tropiſchen Amerika's. Das dicke, blaßgelbliche oder weiße Holz 
iſt am vorzuͤglichſten; je graufleckiger daſſelbe iſt, deſto weniger 
Bitterkeit enthalt es; auch nimmt man es gern, aus dem ſchon 
angefuͤhrten Grunde, mit der noch das Holz umgebenden, ſich 
aber ſehr leicht abloͤſenden, duͤnnen, rauhen, weißgrauen Schale. 
Obgleich das Holz keinen Geruch beſitzt, ſo erhaͤlt man doch durch 
Deſtillation mit Waſſer ein Deſtillat, welches einen eigenthumli⸗ 
chen Geruch und bittern Geſchmack beſitzt, mithin fluͤchtige Theile 
enthalten muß. Es ſoll zuweilen der Fall ſein, daß ſtatt des 
echten Quaſſienholzes eine andere Art Holz, und zwar vom Ko⸗ 
rallenſumach, Rhus metopium, aus Weſtindien in Handel 
kommt; dieſes hat aber eine ganz feſt anſchließende und nicht 
leicht zu trennende, mit ſchwarzen, fleckigen Punkten verſehene, 
graue, glatte Rinde; das Holz beſitzt mehr zuſammende Theile; 
ein Decoct davon wird mit Eiſenvitriol⸗Auflöſung ſchwaͤrzlich. 
Wir koͤnnen nicht unterlaſſen, die neueſten Mittheilungen des Dr. 
Martius uͤber dieſes Holz, welche freilich von dem bisher Geſag⸗ 
ten in etwas abweichen, hier einzuſchalten. Derſelbe aͤußert in 
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einem ſeiner juͤngſten Werke: 1) Die Quassia amara iſt nicht ſo 
ſelten, als man allgemein anzunehmen geneigt iſt. 2) Die in 
duͤnnen Staͤben im Handel vorkommende Quaſſia iſt keine Wur⸗ 
zel. 3) Die Wurzel der Quassıa amara kommt nie oder aͤußerſt ſelten 
zu uns. 4) Die in Staͤben vorkommende Quaſſia wird von Quassia 
amara geſammelt. Es find dies die Staͤmmchen der angeführten 
Pflanze. Sie fuͤhrt im Handel den Namen ſurinamſche Quaſſie. 5) 
Die dicke, in großen Scheiten vorkommende Quaſſia, die ſogenannte 
jamaikaniſche Quaffia, wird von Quassia excelsa erhalten. 6) 
Die Quaſſia von Tupurupu iſt dieſelbe, welche mein Bruder von 
Tschia guianensis ableitet, die übrigens bei uns noch nicht vor⸗ 
kommt. Es iſt dies die Wurzel der angeführten Pflanze, die im 
Ganzen viel Aehnlichkeit mit der ſurinamſchen Quaſſie hat, nur 
ſitzt die dickere, etwas abgeriebene, gelbgraue Rinde feſt an dem 
Holze an, auch iſt ſie hier und da mit blaugrauen Flecken mehr 
oder weniger häufig beſetzt. Das Holz, welches ſehr kurzbruͤchig 
iſt, beſitzt eine mehr gelbliche Farbe, die am Rande ins Graue 
uͤbergeht. Sie laͤßt ſich ſchwer ſpalten, und zeigt einen geraden, 
glatten Wurzelkern. Der Geſchmack iſt erſtaunlich bitter und 
lang anhaltend. 7) Es iſt auch moͤglich, daß das Holz der Quas- 
sia Simaruba, Simaruba amara, Simaruba officinalis als jamai⸗ 
kaniſche Quaſſie im Handel vorkommt. 8) Die Verwechſelung der 
Quaſſie mit Khus metopium kommt bei uns in Deutſchland nicht 
vor. Der Gebrauch des echten Quaſſienholzes iſt vorzuͤglich in 
der Medizin; es iſt ein vortreffliches Arzneimittel, beſonders der 
waͤſſerige Extrakt, welcher einen eigenthuͤmlichen Geruch und einen 
ſolchen Grad von Bitterkeit beſitzt, daß 1 Gran davon 4 Pfund 
Waſſer bitter macht. In Waſſer aufgeloͤſet, iſt es ein toͤdtendes 
Mittel fuͤr die Fliegen. Wir erhalten dies Holz aus Surinam 
und Cayenne uͤber Holland. 

Queckſilber, Argentum vivum, Hydrargyrum, Mercu- 
rius vivus, iſt ein ſilberweißes, glaͤnzendes, in der Temperatur 
der Atmoſphaͤre ſtets fluͤſſiges Metall, welches nur bei den ſtaͤrk⸗ 
ſten Kaͤltegraden, nach Reaumur 32, nach Fahrenheit 40 Grad 
unter dem Gefrierpunkte, zu einer feſten Maſſe erſtarrt, die ſich 
dann haͤmmern läßt; eine Kälte, die in unſerm Klima nie vor: 
fallt, und nur durch kuͤnſtliche hervorgebracht werden kann. Es 
iſt 14 Mal ſchwerer als das Waſſer, und nach dem Golde und 
Platina das ſchwerſte; es kommt in der Natur in dreierlei Geſtalt 
vor, als in metalliſchem Zuſtande, reines Queckſilber, mit 
Silber oder mit Kupfer verbunden, als Silber- oder Kupfer⸗ 
Amalgama; verlarvt, als Zinnober⸗ oder Queckſilberleber⸗ 
Erz; vererzt, mit Salzſaͤure als Hornerz; mit Schwefel⸗ 
ſaͤure als Turpit; mit Schwefel, als Zinnober und mineraliſcher 
Mohr. Das metalliſche Queckſilber hat weder Geruch noch Ge⸗ 
ſchmack, di ſich bei 600 Grad Fahrenheit, läßt ſich des⸗ 
halb in verſchloſſenen Gefäßen uͤberdeſtilliren, und zum moͤglich⸗ 
ſten Grad der Reinheit bringen. Das gediegene, oder in laufen⸗ 
der Geſtalt vorgefundene, wird Jungfernqueckſilber genannt. Aus 
den verſchiedenen Erzen, als aus den Queckſilber⸗, Spiegel⸗, Le: 
ber=, Stahl⸗, Gang ⸗, Kugel- oder Korallenerzen wird es durchs 
Feuer herausgetrieben, und findet ſich in denſelben in anſehnlicher 
Menge zu 60 bis 70 p c. Seine beſondere Eigenſchaft, ſich mit 

vielen Metallen leicht zu vereinigen, bildet eine Verbindung, die 
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man Amalgama nennt. Nach dem Verhältniß, in welchem es den 
Metallen zugefegt wird, in geringer oder größerer Menge ent⸗ 
ſteht daraus eine bloß zerreibliche oder teigartige Maſſe. Mit 
dem Golde, Silber, Zinn, Blei, Wismuth vereinigt ſich das 
Queckſilber durch mechaniſches Vermiſchen ſehr leicht; mit der 
Platina und mehrern andern ſehr ſchwer und nur durch chemiſche 
Procedur; in den Saͤuren iſt es mehr oder weniger aufloͤslich; 
die meiſten zeigen keine auflöfenden Kräfte auf das metalliſche 
Queckſilber, wohl aber auf die Queckſilberoxyde (mit Sauerſtoff 
verbundenes Queckſilber, oder Queckſilberkalke). Von der Salpe⸗ 
terſaͤure wird es ſehr leicht, von der Schwefelſaͤure nur, wenn ſie 
im concentrirteſten Zustande iſt, und mit angebrachter Hitze auf⸗ 
geloͤſt. Salzſaͤure loͤſt das metalliſche Queckſilber ſo wenig im 
Biſtden, als gasfoͤrmigen Zuſtande auf, deſto leichter aber das 

Oxyd. Die aus der Verbindung oder Einwirkung der Salpeter⸗ 
und Salzſaure erhaltenen, im Droguerie: Handel aufgenommenen 
Queckſilberpraͤparate ſind nach der Reihe unter Mercurius nach⸗ 
zuſchlagen und aufzufinden. Das meiſte Queckſilber wird in dem 
Herzogthum Krain aus den Gruben bei Idria, einer kleinen Stadt, 
hervorgebracht und bei mehrern tauſend Centnern gewonnen; au⸗ 
ßerdem im Zweibruͤckſchen, wo es ebenfalls gediegen und als na⸗ 
tuͤrliches Amalgama mit Silber verbunden angetroffen wird. Man 
bringt es, nachdem es aus ſeinen fremdartigen Verbindungen ge⸗ 
ſchieden, oder als gediegenes laufendes Queckſilber vorgefunden 
und gereinigt iſt, in lederne, von Hammel- oder Ziegenfellen 
mit Alaun zubereitete Schläuche oder Beutel zu 100 bis 150 Pfd. 
in Handel. Nach Trieſt wird der groͤßte Theil ins Magazin an 
die Landesherrliche Bergwerks-Produkten-Verſchleiß⸗ Direction 
geſandt; der uͤbrige nach Wien oder auch an andere Orte. Außer 
dem aus dem Herzogthum Krain und dem Zweibruͤckiſchen, wird 
auch aus Ungarn Queckſilber in den Handel gebracht. Nicht immer 
erhaͤlt man im Allgemeinen den Artikel rein und unverfaͤlſcht; 
ſehr oft iſt es mit einer ſchmutzigen Haut uͤberzogen, oder mit 
andern leicht vereinbarlichen Metallen, als: Blei, Wismuth oder 
Zinn verfaͤlſcht. Reines Queckſilber muß ein ſilberweißes, glän- 
zendes, nicht mattes Anſehen haben, auf einem flachen Gefäße 
von Porzellan in kleinen runden Kuͤgelchen ſchnell fortrollen, ſich 
bei der geringſten Annäherung fogleich wieder vereinigen, auf dem 
Papiere nichts Puͤlveriges zuruͤcklaſſen, die Finger nicht beſchmut⸗ 
zen. Das deſtillirte Waſſer, wenn es damit geſchuͤttelt wird, muß 
klar bleiben, und ſtarker Eſſig, wenn er eine Zeitlang daruͤber 
geſtanden hat, keinen ſuͤßlichen Geſchmack annehmen. War bloß 
Schmutz die Urſache des ſchlechten Anſehens, ſo wird es, durch 
Leder gedruckt, davon befreit; iſt aber eine Verfaͤlſchung mit 
den angefuͤhrten Metallen die Veranlaſſung, fo kann es nur durch 
Deſtillation aus einer eiſernen oder irdenen Retorte voͤllig davon 
befreit werden. Ein ſolches ift, wenn die Verfaͤlſchung ande 
maßen bedeutend iſt, leicht an dem matten Glanze, der Traͤgheit 
im Laufen, an der ſchwaͤrzlichen Haut, womit es uͤberzogen iſt, 
zu erkennen. Zur Pruͤfung auf Blei darf es nur mit ſtarkem Eſ⸗ 
fig gekocht, die Fluͤſſigkeit mit einem kleinen Zuſatz von Bleiprobe 
behandelt werden, wodurch das Blei als ſchwarzer Niederſchlag 
ſich abſetzen wird. Wismuth ſtellt ſich in einer mit Salpeter⸗ 
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fäure bereiteten Queckſilber⸗Aufloͤſung, wenn derſelben deſtillirtes 
Waſſer zugeſetzt wird, als ein feines, weißes Pulver dar. Zinn 
entdeckt man durchs Auflöfen in Salpeterſaure, die das Queckſil⸗ 
ber voͤllig aufnimmt, dagegen das Zinn bloß zu einem weißen 
Kalk zerfrißt. 5 

Queine, zur vierten Klaſſe der Burgunder⸗ Weine gehoͤren⸗ 
der Wein, um Auxerre gewonnen. 

Quendel, Feldkuͤmmel, serpillum, nach L. Thymus 
serpillum. Aus dieſer in Deutſchland ſehr haͤufig, und in meh⸗ 
rern Varietaͤten, beſonders auf ſonnigen Anhoͤhen und trocknen 
Wieſenraͤndern wachſenden Pflanze, die klein iſt, einen kriechen⸗ 
den, mit kleinen, eifoͤrmigen, ſtumpfen, glatten Blättern verſe⸗ 
henen Stengel treibt, im Juni und Juli rothe, in einem Kopf 
verbundene Blumen traͤgt, wird außer dem mannichfachen Ge⸗ 
brauch in der Medizin, ein deſtillirtes Oel gewonnen, welches den 
600ſten Theil beträgt, von gelber Farbe iſt, einen brennend ge⸗ 
würzhaften Geſchmack, und angenehmen, ſehr durchdringenden und 
flüchtigen Geruch beſitzt, unter dem Namen Oleum serpilli im 
Drogueriehandel vorkommt. Das Kraut ſelbſt iſt bitterlich, ge⸗ 
wuͤrzhaft, der Geruch ſehr angenehm, verliert ſich aber ſehr beim 
Trocknen. \ \ 

„Quercitronrinde. Dieſe gelbfärbende Rinde, in der 
Färberei jetzt ſehr gebräuchlich, wurde hauptſaͤchlich durch den 
verdienſtvollen Dr. Bankroft in Europa in Anwendung ges 
bracht. Der Baum, welcher ſie liefert, iſt die in Nordamerika 
häufig wachſende Faͤrbereiche, Quereitroneiche, Quer- 
cus citrina, Quercus tinctoria In den Wäldern Penſylvaniens, 
in Suͤd⸗ Carolina und Georgien iſt er vorzuͤglich zu Hauſe. Dieſe 
Eiche erreicht eine beträchtliche Höhe, die an 80 Fuß betraͤgt, 
und nimmt mit magerm, ſchlechtem Boden fuͤrlieb, indem ſie 
ſtets auf ſandigem am beſten gedeihet; auch leidet ſie nicht bei 
niedriger Temperatur, fie verträgt ſehr ſtarke Kalte. In Europa 
hat man bereits den Verſuch gewagt, ſie einheimiſch zu machen, 
denn im Jahre 1818 iſt im Bois de Boulogne bei Paris eine 
ſtarke Anpflanzung davon gemacht. Die Rinde dieſes Baumes 
ſoll aus drei verſchiedenen Theilen beſtehen: 1) Der Epidermis 
oder aͤußern Haut von ſchwaͤrzlicher Farbe; der mittlern, die 
zellenfoͤrmig iſt und den meiſten Faͤrbeſtoff enthält; 3) der in⸗ 
nern; dieſe iſt rindenartig, beſteht aus duͤnnen Blaͤttchen und be⸗ 
ſitzt weniger Faͤrbeſtoff als die vorige. Da nun der zweite Theil 
der Rinde den meiſten und reinſten Faͤrbeſtoff liefert, ſo wird die 
äußere davon befreit, indem dieſelbe zwar ebenfalls eine gelbe 
Farbe liefert, die indeß nicht vollkommen rein iſt, ſondern mehr 
braͤunlich ausfällt. Die beiden andern Theile der Rinde werden 
nun durch Mahlen in ein Pulver verwandelt; der durch dieſes 
Verfahren nicht ſo fein gemahlene Ruͤckſtand iſt faſerig, be⸗ 
ſteht aus nicht voͤllig zerkleinerten Stuͤcken und hat weni⸗ 

er Werth, weil er nur einen geringen Antheil Faͤrbeſtoff be⸗ 
itzt. Da nun die Quercitronrinde in mehrererlei Geſtalt der 
Form und Farbe nach im Handel vorkommt, ſo muß man ſich 
beim Einkauf derſelben vorſehen. Die vorzuͤglichſte Sorte iſt die 
feingemahlene; ſie beſitzt eine ins Gelbliche ſpielende Chamois⸗ 
farbe, faͤrbt beim Kauen den Speichel gelb, entwickelt einen bit⸗ 
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tern, zuſammenziehenden Geſchmack. Eine bei weitem geringere 
Sorte iſt die aus faſerigen, holzigen Theilen in groͤbern Stüd- 
chen beſtehende, oder geraspelte. Eine von alten Baͤumen genom⸗ 
mene, die in der Regel nur grob gemahlen vorkommt „ hat eine 
ins Braͤunliche fallende Farbe. Als Faͤrbeartikel iſt die Querci- 
tronrinde ſehr geſchaͤtzt, ſie gibt auf Wolle, Seide und Baum⸗ 
wolle ſehr ſchoͤne gelbe Farben, die jedoch wenig Haltbarkeit ha⸗ 
ben. Der gelbe Faͤrbeſtoff iſt aus der Quereitronrinde durch hei⸗ 
ßes Waſſer leicht ausziehbar, der gelbe Auszug nimmt aber eine 
reinere, ſchoͤnere Farbe an, wenn der darin zugleich mit ausgezo⸗ 
ene Gerbeſtoff durch thieriſchen Leim niedergeſchlagen wird. Die 
arbe, welche die Quercitronrinde gibt, kommt der des Wau am 
naͤchſten; übrigens fol fie, in quantitativem Verhaͤltniß betrach⸗ 
tet, 8 bis 10 Mal ſo viel Faͤrbeſtoff enthalten, als Gelbholz. 
Man bezieht die Quercitronrinde über, England und Hamburg, in 
Faͤſſern von 500 bis 1000 Pfd., wobei man der von Philadelphia 
den Vorzug gibt. Auch in der Rothgerberei wird die Rinde mit 
Nutzen angewendet. Bari 4 
Queyries, ein rother franzoͤſiſcher Wein, den Bordeaux 
haͤufig nach den noͤrdlichen Gegenden, Deutſchland und Holland 
verſendet, und in Gebinden, a 4 Oxhofte, gehandelt wird. 
Quinine, iſt der ſeit einiger Zeit bei der chemiſchen Zer⸗ 
legung der gelben Chinarinde entdeckte Stoff, welcher den wirk⸗ 
ſamſten Beſtandtheil derſelben ausmacht, und auf gleiche Weiſe, 
wie die Cinchonine aus der braunen Chinarinde gezogen wird. 
Die Quinine iſt an und für ſich nicht kriſtalliſirbar, dagegen iſt 
ſie es in der Verbindung mit Saͤuren; ſie ſtellt eine poroͤſe, 
ſchmutzig weiße Maſſe dar, iſt im Waſſer ſehr wenig aufloͤslich, 
im kochenden jedoch etwas mehr, als im kalten, im Alkohol da⸗ 
gegen ſehr leicht; im Aether leichter als die Ginchonine. Hinz 
ſichtlich ihrer kriſtalliſirbaren Verbindungen mit einigen Säuren, 
die ſich mit der Cinchonine anders verhalten, ſo wie in mehrern 
andern Verhältniſſen unterſcheidet fie ſich von derſelben. Die 
Verbindung der Quinine mit der Schwefelſaͤure gibt ein ſehr 
leicht kriſtalliſirbares Salz, welches jetzt mit vielem Erfolg in 
der Medizin angewendet wird. Es beſteht in ſehr ſchmalen, laͤng⸗ 
lichen, perlfarbenen, etwas biegſamen, dem Asobeſt gleichenden, 
aus nadelfoͤrmigen Kriſtallen zuſammen verbundenen Tafeln. Dieſe 
ſchwefelſaure Quinine, chininum sulphuricum, unter⸗ 
ſcheidet ſich durch ihr perlfarbenes Anſehen von der ſchwefelſau⸗ 
ren Cinchonine, ſchmilzt auch leichter in der Waͤrme und be⸗ 
kommt dann das Anſehen von Wachs; ihr Geſchmack iſt ſehr 
bitter, bitterer als der von jener, ihre Aufloͤsbarkeit geringer, die 
Kriſtalliſation leichter. Aus den chemiſchen Fabriken zu erhalten. 
Der Preis der einen, ſo wie der andern, iſt bis jetzt ſehr hoch. 
Quinquina, Chinarinde, f. dieſe. 
Quittenkerne, semen cydoniorum, find längliche, zu⸗ 
ſammengedruͤckte, eckige, an dem einen Ende ſtumpfe, an dem 
andern ſpitze, auf einer Seite platte, auf der andern bauchige, 
glänzende, braune, inwendig weiße Samen, welche die Frucht des 
Quittenbaums in einem funffächerigen Samenbehaͤltniß enthält. 
Der Baum, nach L. Pyrus Cydonia, ſtammt von der Inſel Greta, 
und hat von der daſigen Stadt Eydon ſeinen Namen. Er wurde von 
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da nach Italien verpflanzt, kommt auch in Deutſchland, wo er 
haͤufig waͤchſt, ſehr gut fort; die Fruͤchte erreichen aber nicht 
die bedeutende Groͤße, als in den ſuͤdlichen Gegenden Europens. 
Außer dem Samen, welcher ſeines Schleims wegen in der Arz⸗ 
nei haufig, angewendet wird, find die Früchte fowohl eingemacht, 
als in Stuͤcke geſchnitten und getrocknet haͤufig im Handel. Im 
friſchen Zuſtande haben ſie reif einen ſtarken, angenehmen Geruch. 
Quitſchen⸗Mus, ſ. Roob sorborum, 


Raffinade, ſ. Zucker. 

a nn n, ſ. in af 

aisin, grand, eine franzoͤſiſche Papierſorte, 22 Zoll 8 

Linien breit; 17 Zoll hoch, 25 Pfd. im Rieß. ka 

Rakaſirabalſam, j. Balsamus Rakasira. 

Rakitſcher, ſ. Flachs. 

Raky, ein aus ſchoͤnen, großen Pflaumen, in Slavonien be⸗ 
reiteter Branntwein, der feiner Staͤrke und des rein geiſtigen Ge⸗ 
ſchmacks wegen im Lande ſehr beliebt iſt. Der beſte ſoll dem gu⸗ 
ten Rum nichts nachgeben, ſogar viele Vorzuͤge haben, ſich be⸗ 
ſonders zur Punſchbereitung eignen. Nicht allein in dieſem Theile 
von Oeſterreich, ſondern auch in Ungarn, vorzuͤglich in Oberun⸗ 
garn, wird er bereitet; iſt in dieſem Lande unter dem Namen 
e e in der gemeinen Ausſprache Slibowitſch be⸗ 
annt. 

Rapp, ſ. Tabak. ü 

Ratafia; mit dieſem Namen belegt man gewöhnlich. die 
geiſtigen Liqueure, bei deren Zuſammenſetzung Saͤfte friſcher 
Fruͤchte genommen werden; man ſetzt ihnen gemeiniglich noch et⸗ 
was Gewuͤrz zu, auch pflegt man die Kerne der Fruͤchte in den 
meiſten Faͤllen mit zu verkleinern, um ihnen den Kerngeſchmack 
zu geben. Sie werden allenthalben bereitet und in verſchiedener 
Qualität verkauft. Von den auslaͤndiſchen zeichnen ſich die franz 
oͤſiſchen, welche von Paris, Montpellier und Nantes in Handel 
5 9 vorzuͤglich aus. a 5 

Ratanhia⸗ Wurzel, und Ratanhia⸗ Extract; dieſe 
erſt ſeit wenigen Jahren bekannt gewordene und als Arzneimit⸗ 
tel ſehr bewaͤhrt gefundene Wurzel wird aus Suͤdamerika gebracht, 
wo fie von einer halbſtrauchartigen Pflanze, die auf thonig = fans 
digem, trocknem Boden an den Abhaͤngen der Berge in Peru 
wächſt, gewonnen wird. Die Pflanze iſt in Ruiz und Paean's flo- 
ra peruviana unter dem Namen Krameria triandra aufgeführt. 
Die Wurzel iſt rund, von der Stärke einer Schreibfeder bis zur 
Dicke eines Zolls und daruͤber; die Länge von einer Spanne bis 
zur Elle; ihre vielen Aeſte, die von dem horizontalen Wurzel⸗ 
ſtock aufſteigend, gewunden, gegliedert, bis an die Spitze rund 
find, haben eine geringe Menge feiner, leicht abfallender Faſern; 
die Oberhaut iſt rothbraun, rauh, in Spalten zerriſſen, welche 
bis in die 1 bis 2 Linien dicke, außen hochrothbraune Rinde drin⸗ 
gen; der Geruch fehlt, dagegen iſt der Geſchmack ſehr zuſam⸗ 
menziehend, hintennach bitter; der innere Theil der Wurzel iſt 
gelblich⸗ oder roͤthlichweiß und ganz holzig. Die wirkſamſten 
Wurzeln ſind die duͤnnen Aeſte, oder der aͤußere rindenartige Theil 
der ganz ſtarken, welche ſich hinſichtlich ihrer aufloͤslichen Sub⸗ 
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ſtanzen gegen den holzigen Theil wie 5 zu 1 verhalten. Mit kal⸗ 
tem Waſſer uͤbergoſſen, gibt die gute Ratanhia in dem Verhaͤlt⸗ 
niß wie 10 zu 1 eine roͤthlichbraune, wenig bittere, aber ſehr zu⸗ 
ſammenziehende Fluͤſſigkeit. Der Aufguß mit kochendem Waſſer 
wird ſtark rothbraun, truͤbt ſich nach dem Erkalten. Mit Alko⸗ 
hol uͤbergoſſen und digerirt, wird eine dunkelrothe Tinctur ausge⸗ 
zogen, die einen ſtark zuſammenziehenden Geſchmack beſitzt; den 
chemiſchen Unterſuchungen zufolge iſt der Hauptbeſtandtheil dieſer 
Wurzel ein ganz eigenthümlicher Gerbeſtoff; harzige Theile ent⸗ 
hält fie nicht, noch weniger flüchtige. Man bereitet aus der Ra⸗ 
tanhia einen Extract, welcher vorzuͤglich in der Medizin angewendet 
wird. Obgleich das aus den trocknen Wurzeln extrahirte und in 
Europa verfertigte von Vielen fuͤr gleichwirkend mit dem aus 
Amerika zu uns kommenden gehalten wird, ſo wollen doch Andere 
dieſem letztern vor dem erſten den Vorzug geſtatten. Um zu einer 
gruͤndlichen Kenntniß dieſes Extrakts zu gelangen, da er viel 
Aehnlichkeit mit dem Kino-Gummi hat, moͤgen folgende Un⸗ 
terſcheidungszeichen hier bemerkt werden. Der kaͤufliche ameri⸗ 
kaniſche Ratanhia⸗ Extract kommt in großen, unfoͤrmli⸗ 
chen, braunen, auf dem Bruche glaſigen Stuͤcken vor, die, zerrie⸗ 
ben, eine dem Mineralkermes ahnliche Farbe h das Kings 
Gummi in kleinen, leicht zerreiblichen Stuͤcken. Der Geſchmack 
iſt weniger zuſammenziehend und herbe, als der des Kino. Auf 
10 Gran 2 Eth. kochendes Waſſer gegoſſen und gehörig aufgeloͤſt, 
9055 das Kino nach 2ſtuͤndiger Ruhe und Kaltwerden eine voll⸗ 
ommen klare, durchſichtige Aufloͤſung; im nämlichen Verhaͤlt⸗ 
niſſe Ratanhia⸗ Extract aufgelöft, bildet derfelbe eine undurch⸗ 
ſichtige, milchigte, dem Chinadekoct aͤhnliche Fluͤſſigkeit. Ein 
Theil Extract in 16 Theilen kaltem Waſſer aufgelöft, nach eini⸗ 
gen Stunden filtrirt, mit etwas aufgeloͤſtem, eſſigſaurem Blei ver⸗ 
fest, und vielem deſtillirten Waſſer verduͤnnt, giot einen roͤthli⸗ 
chen Niederſchlag; die unter den naͤmlichen Verhaͤltniſſen vorge⸗ 
nommene Procedur mit Kino⸗ Gummi wird einen ins Aſchgraue 
en Niederfchlag erzeugen. Ein aus 10 Gran gepülvertem 
Kino, fo wie aus 10 Gran Ratanhia-Extract mit 2 Eth. kochen⸗ 
dem Waſſer, jedoch ſeparat bereiteter Aufguß, wird ſich durch 
Zutroͤpfeln von aufgelöſtem Brechweinſtein folgendermaßen ver⸗ 
halten. Die Kino⸗Aufloͤſung wird ſogleich einen ſtarken, gelblich⸗ 
weißen Niederſchlag bekommen, der aufgeloͤſte Ratanhia- Extract 
hingegen erſt nach mehreren Stunden eine Veraͤnderung erleiden, 
und einen verhaͤltnißmaͤßig ganz geringen Bodenſatz bilden. Kino 
mit rectificirtem Schwefelaͤther uͤbergoſſen, 24 Stunden ſtehen ge⸗ 
laſſen, die klar abgegoſſene Fluͤſſigkeit mit vielem Kalkwaſſer ver⸗ 
miſcht, wird unverändert bleiben. Der naͤmliche Verſuch nach 
gleichem Verhaͤltniß mit dem Ratanhia- Ertract vorgenommen, 
wird eine rothe Fluͤſſigkeit hervorbringen. Trockner, feingeriebe⸗ 
ner Ratanhia⸗Extract wird in einem erhitzten ſilbernen Löffel 
ſogleich ſchmelzen und ſtark aufblaͤhen; Kino dagegen nicht ſchmel⸗ 
zen, ſondern ſich in ein dunkelbraunes Pulver verwandeln. Wur⸗ 
zeln und Extract werden uͤber England und Holland bezogen. Bei 
Herrn J o bit in Stuttgard iſt ſowohl die Rinde, als der echte 
ſüdamerikaniſche Ratanhia⸗Extract zeither vorzuͤglich zu haben 
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geweſen; er war es auch, der zuerſt zur Einfuͤhrung dieſer hoͤchſt 
wirkſamen Arzneimittel in Deutſchland Veranlaſſung gab. 
Raucher kerzen, Candelae fumales, nennt man die glied⸗ 
langen, dreieckigen, pyramidaliſch geformten, auf drei Fuͤßen ſte⸗ 
henden Kerzen, welcher man ſich zum Rauchern bedient. Sie be⸗ 
ſtehen aus mehrern Gummaten, die zuvor ganz fein gepuͤlvert, mit 
einer verhaͤltnißmaͤßigen Quantität Lindenkohlenpulver gemiſcht 
und mit Tragantſchleim zu einer teigartigen Maſſe zuſammenge⸗ 
ſtoßen ſind, woraus dann die bekannten Kerzen geformt werden. 
Hinſichtlich ihren Zuſammenſetzung kann dieſelbe koſtbar oder wohl⸗ 
feil ſein, nachdem die dazu gewahlten Ingredienzien es ſind, oder 
in groͤßerer Menge dazu verwandt werden. Eine ſehr gute Com⸗ 
poſition iſt folgende, die angenehm riechend und nicht theuer iſt. 
Gepuͤlverter Storax 12 Loth; Benzoe, Maſtix, Nelken, feiner 
Zucker, alles fein geſtoßen, von jedem 4 Loth; eben ſo viel fluͤſſi⸗ 
gen Storax; geſtoßne Kohlen 4 Pfd., mit Tragantſchleim, der 
aus 6 Loth gewoͤhnlichem ſchlechten Tragant und 2 Maß Waſſer 
bereitet iſt, angeftoßen, und noch 1 Loth Lavendeloͤl der Maſſe zu: 
geſetzt. Eine geringere Sorte, der man ſich im Drogueriehandel 
gewoͤhnlich bedient, wird aus dem Abfall oder dem Pulverichten, 
welches ſich von der Benzoe, Weihrauch, Maſtix, Bernſtein u. f. 
w. abſieben laͤßt, bereitet. 3 
Raͤucherpulver, pulvis fumalis, iſt nach den dazu ge⸗ 
waͤhlten Ingredienzien mehr oder weniger wohlriechend, theuer 
oder wohlfeil. Man kann die vielfachen Zuſammenſetzungen defs 
ſelben in 2 Hauptarten abtheilen, wovon die zu der einen Art ge⸗ 
hoͤrenden Sorten auf ſchwach gluͤhende Kohlen, die zu der andern, 
anf eine heiße Platte geſchuͤttet werden, wenn man ſich ihrer zum 
Rauchern bedient. Eine gute Vorſchrift zu dem erſten mag fol⸗ 
gende fein: 4 Loth Gewürznelken, 8 Loth Benzoe, eben fo viel 
Storax; Bernſtein und Weihrauch von jedem 1 Pfd., Maſtix 8 
Loth, getrocknete, von ihren Stielen verleſene Lavendelblumen, und 
trockne rothe Roſenblaͤtter von jedem 4 Loth, florentiniſche Violen⸗ 
wurzel 2 Loth, dieſe Species werden zerſchnitten und zerſtoßen in 
ein gleichfoͤrmiges groͤbliches Pulver verwandelt, von dem feinen 
Pulver befreiet und gemiſcht. Der Zuſatz von Kascarill⸗Rinde, 
wodurch daſſelbe einen moſchusaͤhnlichen Geruch erhaͤlt, iſt nicht 
für einen Jeden angenehm. Zur zweiten Art, welches man Köͤnigs⸗ 
rauch, Koͤnigs⸗Raͤucherpulver nennt (pulvis fumalis regialis), 
nehme man 8 Loth Storax, Benzoe und Lavendelblumen von je⸗ 
dem 4 Loth; 1 Loth dunkle Damascener Roſenblaͤtter, 2 Loth flo⸗ 
rentiniſche Violenwurzel, 3 Loth feinen Zimmt, eben ſo viel Ge⸗ 
wuͤrznelken, 4 Loth Kardamomen, zerſtoße dieſe Ingredienzien bes 
hutſam, damit ſie nicht zu ſtaubig werden, zu einem groͤblichen, 
jedoch feinern Pulver, als das erſte, und vermiſche mit dem 
Ganzen 1 Quentchen Bergamott⸗ und eben fo viel Citronen⸗ und 
echtes Lavendeloͤl, + Quentchen Neroliol. Die Oele koͤnnen in 
Alkohol zuvor aufgelöfet, und dann gleichfoͤrmig vereinigt werden. 
Man muß dieſes Pulver in gut verftopften Gläfern aufbewah⸗ 
ren, an einen kuͤhlen Ort ſtellen, damit es von ſeinen aͤtheriſchen 
Theilen nichts verliert. . 5 
Rauc io di Peralta, ein weißer ſpaniſcher Wein, edler 
Art, der aus der Landſchaft Navarra, wo er gewonnen wird, 
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häufig ins Ausland geht, und flaſchenweiſe bezogen wird. Der 
Wein iſt ſehr geſchaͤtzt, kann von Bordeaux bezogen werden. 

Rauſchgelb, iſt der rothe Arſenik, eine Verbindung des 
weißen Arſeniks mit Schwefel, der durch Sublimation auf den 
Arſenikhtten bereitet wird; man trifft ihn zwar in der Natur 
beinahe von derſelben Farbe an, der meiſte im Handel vorkom⸗ 
mende iſt jedoch durch die Kunſt dargeſtellt. Aus den ſaͤchſiſchen, 
boͤhmiſchen und einigen andern Huͤttenwerken zu beziehen. 

Raute, Gartenraute, ein ſtrauchartiges Gewächs nach 
L. Ruta graveolens, welches im Orient, dem nördlichen Afrika 
und im ſuͤdlichen Europa einheimiſch iſt, bei uns in Gärten gezo⸗ 
gen wird. Es werden davon groͤßtentheils die gefiederten Blätter, 
deren Blaͤttchen in keilfoͤrmige und geſpaltene Lappen getheilt, mit 
den runden, etwas wenig gefurchten Blattſtielen vor der Bluͤte 
geſammelt. Ihre Farbe tft blaugrün, der Geruch ſtark und eigen⸗ 
thuͤmlich, ſo wie der Geſchmack, der zugleich ſcharf und bitterlich 
ift; beim Trocknen verlieren fie etwas von demſelben. Das davon 
deſtillirte Del, Oleum Rutae, welches beinahe 789 der Pflanze 
beträgt, hat eine gelbe Farbe, einen aͤußerſt ſtarken Geruch, und 
ſcharfen Geſchmack, pflegt, wenn es friſch iſt, in der Kaͤlte zu ge⸗ 
rinnen, mit der Zeit aber dieſe Eigenſchaft zu verlieren. Sowohl 
das Kraut als das Oel ſind wirkſame Arzneimittel, erſteres wird 
vorzuͤglich in manchen Viehkrankheiten als ein ſpecifiſches Mittel 
ane ; = len durch die hol che 

Raypour, aus Bengalen durch die hollaͤndiſche Compagni 
in Handel kommende oſtindiſche Seide. ! Ran 

Realgar, wird der rothe Arſenik genannt. 

Rebulla, ein in der Grafſchaft Goͤrz gewonnener Wein, 
wovon der meiſte nach Krain und Kärnthen geht. 

Rechnitzer, ein ungariſcher Wein, ſ. dieſen. 

Reckel, Reckling, Raff, Rafur, find aus den Floſſen 
und der daran haͤngenden Fetthaut der Heilbutte, einer um Island 
und Norwegen ſich aufhaltenden Scholle, beſtehende Streifen, die 
dort eingeſalzen, nachher an der Luft getrocknet nach Holland und 
den Seeſtaͤdten zum Handel gebracht werden. 

Refosco, ein um Goͤrz gezogener, nach Krain und Kaͤrthen 
gehender Wein. N ; 

Regliſe, braune und weiße; f. Lederzucker, 

Regulus antimonii, Spießglanzkoͤnig, iſt das 
eigentliche Spießglanzmetall, welches aus dem ſchwefelhaltigen 
Spießglanz (Antimonium) durchs Schmelzen und einen verhaͤlt⸗ 
nißmaͤßigen Zuſatz von reinem Eiſen und Salpeter abgeſchieden 
wird. 1 Theil Eiſen wird erſt in einem gut ziehenden indofen 
im Tiegel zum voͤlligen Gluͤhen gebracht „dann zwei Theile Anti⸗ 
monium zugethan; ſobald die Maſſe gleichförmig fließt, werden 
nach und nach noch 6 Loth ganz trockner Salpeter hineingeſchüt⸗ 
tet. Iſt das Ganze im gehörigen Fluſſe, fo wird es in eiſerne mit 
etwas Talg oder Fett ausgeſtrichene Formen, die man Gießpuckel 
nennt, gegoſſen, einigemal gelinde daran Gehlen; wodurch ſich 
das Metall zu Boden ſenkt. Nach dem Erkalten nimmt man die 
daruͤber befindliche Schlacke weg, und das darunter liegende Metall 
heraus, welches, wenn es noch reiner werden ſoll, abermals mit 
dem achten Theile ſeines Gewichts trocknem Salpeter geſchmolzen 
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wird. Dies Metall hat eine ſchoͤne weiße Farbe, iſt nicht ſonder⸗ 
lich hart, jedoch fo ſproͤde, daß es ſich puͤlvern läßt, und ſieht 
dem Wismuth ähnlich. Außer, daß daſſelbe in ver Arzneikunde 
gebraucht wird, findet es bei mehrern Profeſſioniſten feine Anwen: 
dung; es dient dazu, manchem weichen Metalle mehr Haͤrte zu 
geben. 8 Theile Zinn und 1 Theil Spießglanzmetall geben eine 
bedeutend harte Compoſition zur Verarbeitung mehrerer Sachen, 
als Becher, Kruͤge, Löffel u. ſ. w. 8 Theile Spießglanzmetall, 9 
Theile Zinn und 20 Theile Kupfer geben ein ſchoͤnes, an der Luft 
dauerhaftes Spiegelmetall. Ein Theil Spießglanzmetall und 4 
Theile Blei iſt die Zuſammenſetzung, woraus die Schriftgießer 
die Buchdruckerlettern bereiten. Es wird in mehrern Gegenden 
Deutſchlands abgeſchieden, in Frankreich beſonders zu Orleans, in 
Holland zu Harlem, fo wie in Venedig, ſ. Antimonium und den 
Art. Spießglanz. y 

Reinband, f. Hanf. 

Reine⸗Claude, eine vorzuͤgliche Art franzoͤſiſcher Pflau⸗ 
men, die auch in Deutſchland haͤufig gezogen werden. In den 
Handel kommen die getrockneten franzoͤſiſchen aus Touraine und 
der Provence in Schachteln. 

Reinfall, ein conſiſtenter, dunkelrother italieniſcher Wein 
unter dem italieniſchen Namen Proſecco bekannt; ſ. dieſen. 

Reinfarn, von dieſer in Deutſchland haͤufig an Ackerraͤn⸗ 
dern, Graͤben, Daͤmmen und mehrern andern Orten wild wachſen⸗ 
den Pflanze, nach L. Tanacetum vulgare, wovon die Blätter und 
Blumen eingeſammelt und getrocknet werden, die einen ſtarken 
balſamiſchen, kampferartigen, gewuͤrzhaft bittern Geſchmack und 
Geruch haben, wird ein ſehr wirkſames, ſtark und kampferartig 
riechendes aͤtheriſches Oel durch die Deſtillation gewonnen, welches 
200 der Pflanze beträgt. Es beſitzt eine gelbliche Farbe, iſt duͤnn⸗ 
fluͤſſig, wird, wenn es alt geworden, wie die mehrſten aͤtheriſchen 
Oele dunkler und zaͤher. Es darf keinen terpentinartigen Geruch 
haben, welcher beim Reiben in der Hand und Verdunſten ſogleich 
zu 11 iſt; iſt dieſes der Fall, fo iſt es mit Terpentinoͤl 
verfaͤlſcht. d 

Reiß, Oriza, iſt der Yängliche, rundliche, zufammengedrüdte, 
von ſeiner gelben rauhen Huͤlſe befreiete, einige Linien lange, weiße, 
halbdurchſichtige Samen von der Reißpflanze, nach L. Oryza sa- 
tiva, die unter die Grasarten gehoͤrt, deren eigentliches Vaterland 
Aethiopien ſein ſoll, in Oſtindien, beſonders um Canton und Ja⸗ 
pan, in Amerika in Nord- und Sid: Carolina, ferner in Spa⸗ 
nien Mantua, Neapel, Ungarn, in dem ſuͤdlichen Frankreich u. ſ. 
w.; in den Gegenden Deutſchlands hat ſich der Anbau des Rei⸗ 
ßes noch nicht ausfuͤhrbar gemacht. Die Wurzel der Reißpflanze 
iſt braun, und buͤſcheligfaſerig; der Halm ſteht ſenkrecht in die 
Hoͤhe, iſt oben etwas uͤberhaͤngend, wird 2 bis 5 Fuß hoch, 
hat die Staͤrke einer Gaͤnſefeder, iſt drei bis vierknotig, Patt. 
dert, walzenrund, glatt und fein geſtreift. Glatte, geſtreifte Blatt⸗ 
ſcheiden, welche die Stelle der Blattſtiele bei den Graͤſern vertre⸗ 
ten, umgeben den Halm, und zeigen da, wo ſie in das Blatt uͤber⸗ 
gehen, ein langes zwei und mehrſpaltiges lanzettfoͤrmiges Blatt⸗ 
haͤutchen. Die Blätter find 1 bis 2 Fuß lang, ſchmal, faſt gleich⸗ 
breit, nur oben lang zugeſpitzt, der Laͤnge nach geſtreift, ſie er⸗ 
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ſcheinen auf ihrer Oberfläche ruͤckwaͤrts ſcharf, auf der Unterfläche 
glatt. Die Blüten ſtehen in lockeren, oben etwas überhängenden 
Rispen, find anfünglich trauben⸗ oder aͤhrenfoͤrmig, ſpaͤter etwas 
mehr ausgebreitet, zuſammengedraͤngt. Der Reiß liebt ſtets 
feuchte, ſumpfige Standorte, wenn ſie auch an u. fuͤr ſich hoch gele⸗ 
gen ſein ſollten. Vom Juni bis Auguſt pflegt er zu bluͤhen, hier⸗ 
auf die Frucht zu entwickeln, und zu reifen, was jedoch nach dem 
Clima, in welchem er gezogen wird, hinſichtlich der Zeit verſchie⸗ 
den ausfaͤllt. Die Frucht iſt alſo eine Aehre, worin die Koͤrner 
befindlich ſind. Es gibt der Spielarten dieſes Getreides eine be⸗ 
deutende Anzahl, die vorzuͤglichſten find: der Bergreiß, auf höher 
gelegenen bergigen, aber immer feuchten Orten, mit kurzen ſchwa⸗ 
chen Halmen, kleinen Rispen, langen Grannen und laͤnglichen wei⸗ 
ßen harten Samen. Binnen 3 is 4 Monaten iſt die ganze Ent⸗ 
wickelung vollendet. Der Sumpfreiß, an niedrigen ſumpfigen 
Orten, wird am haͤufigſten gebaut, und hat folgende Abaͤnderun⸗ 
gen: 1) gewoͤhnlicher Reiß mit großen, ſtark veraͤſtelten 
Rispen, langen Grannen und langen weißen Samen, vollendet 
feine Vegetationsperiode innerhalb 6 bis 7 Monaten. 2) fruͤh⸗ 
zeitiger Reiß, mit einfachern Rispen, kurzen Grannen oder 
grannenlos und braͤunlichen Samen; braucht vier Monate bis 
zur Fruchtreife. 3) Schleimiger Reiß, mit vielen zuſam⸗ 
mengedraͤngten hohen Halmen, breiten Blaͤttern, großen kurz be⸗ 
grannten Rispen und großen laͤnglichen, ſehr wohlſchmeckenden 
Samen. Dieſer Reiß iſt hoͤchſt empfehlenswerth, ſoll aber nicht 
in den Handel kommen, wird von Einigen japaniſcher Reiß 
genannt. — Der Anbau des Reißes geſchiehet vorzuͤglich in den 
Niederungen, die einer Bewaͤſſerung faͤhig find. Vor der Ausſaat 
muß das Land etwas ausgetrocknet, und dann gehoͤrig mit Hacke 
oder Pflug aufgelockert werden. Hierauf wird die Saat vorgenom- 
men, und der Acker einen halben, bis ganzen Fuß hoch unter 
Waſſer geſetzt. Dies bleibt ſo lange ſtehen, bis ſich die Blaͤtter 
des keimenden Reißes uͤber dem Waſſerſpiegel zeigen, was nach 
einem Monate zu geſchehen pflegt. Dann laͤßt man das Waſſer 
ab, um das Unkraut herauszujaͤten, auch verpflanzt man die zu 
dicht ſtehenden Halme, wodurch ein reichlicherer Fruchtertrag ge⸗ 
wonnen wird. Nachdem dies Alles geſchehen, läßt man das Waf- 
ſer wieder hinzu, was zur Zeit der Ernte von neuem entfernt wird, 
um dieſe bequemer verrichten zu koͤnnen. Sicheln, und gekruͤmmte 
Meſſer dienen zum Abſchneiden der obern Halmhaͤlften, welche in 
Buͤndeln gebunden, ausgedroſchen oder durch Sclaven oder auch 
durch Ochſen ausgetreten werden. Die Enthuͤlſung der Samen 
wird auf beſondern Mühlen vorgenommen, dann werden ſie getrock⸗ 
net oder gedoͤrrt, was bei Verſendungen uͤbers Meer vorzuͤglich 
noͤthig iſt. Dieſes Verfahren wird in der Regel beim Sumpfreiß 
beobachtet, aber auch dem Bergreiß darf die gehoͤrige Bewaͤſſerung 
nicht mangeln, wenn er gedeihen fol, Deshalb bauet man Ter⸗ 
raſſen, welche mit Mauern und Baͤumen zum Schutz gegen die 
Sonnenhitze, verſehen werden, und von oben, wozu eigene Maſchie⸗ 
nen, Pumpen u. ſ. w. erfunden ſind, das noͤthige Waſſer erhal⸗ 
ten. Man hat mit dem Anbau des Bergreißes bereits ſeit weni⸗ 
gen Jahren auch in Oeſtreich und Frankreich, in Tyrol, in Italien 
und Ungarn, ſelbſt bei Bremen Verſuche gemacht, die jedoch nur 


128 Reiß. 


in warmen Sommern genügend ausgefallen find. Der Bergreiß 
liefert im Ganzen genommen ein beſſeres Korn, als der Sumpf⸗ 
reiß, nur iſt der Ertrag deſſelben nicht ſo reichlich. Der Sumpf⸗ 
reiß vervielfältigt ſich im Durchſchnitt um das 30 ⸗ bis 40fache, 
in China ſogar um das Hundertfache. Die Guͤte des Reißes be⸗ 
ſteht in folgendem: er muß lang und dick, ganz weiß, rein und 
ohne Staub ſein, und im gehoͤrigen trocknen Zuſtande; dabei darf 
er nicht den geringſten dumpfigen oder Nebengeruch beſitzen; er 
muß überhaupt geruch- und geſchmacklos fein, und durch Kochen 
im Waſſer eine betraͤchtliche Menge nahrhaften Schleim geben. 
Nach den mit Reiß angeſtellten chemiſchen Analyſen fand man den 
Caroliner Reiß am vorzuͤglichſten und namentlich folgende 
Beſtandtheile: ein talgartiges farbeloſes Oel 0,13; Schleimzucker 
0,9; Gummi 0,71; Staͤrkemehl 85,07; kleberartige Materie 3,60,; 
phosphorſauren Kalk 0,40; Holzfaſer 4,80. Dieſer Reiß unterſcheidet 
ſich hauptſaͤchlich von anderm Getreide durch den geringen Kle⸗ 
bergehalt. — Betrachten wir den Reiß hinſichtlich ſeines Nutzens 
und Gebrauchs, ſo iſt er, bekanntlich eins der wichtigſten Nah⸗ 
rungsmittel der Menſchen, Millionen in China und Oſtindien, 
in Afrika, ſo wie in Amerika und Europa werden faſt einzig da⸗ 
von erhalten. Die Zubereitungen davon ſind mancherlei. In den 
Laͤndern, wo er gebaut wird, benutzt man die Spelzen zum Futter 
fuͤr's Rindvieh; auch wird die Reißſpreu zur Verftärkung des 
Feuers in den Eiſenhuͤtten Indiens mit dem beſten Erfolg benutzt; 
aus dem Stroh verfertigt man ſchoͤne Huͤte; in Hindoſtan ge⸗ 
braucht man das Reißwaſſer als Staͤrke beim Mouſſelin und 
Seidenwebereien, in Italien bei den Floren und Gaze. Unter den 
vielen Sorten, die im Handel vorkommen, iſt der Caroliner Reiß 
der vorzuͤglichſte; er iſt lang, dick, rein, und kommt in Tonnen & 
400 Pfd. zum Handel, es ſollen davon alljährlich 100,000 Ton⸗ 
nen ins Ausland gehen. Vom italieniſchen wird der mailaͤnder, 
veroneſer und piemonteſer am haͤufigſten verſandt, iſt jedoch kuͤrzer 
und weniger rein, als der caroliner. Von dem piemonteſer 
gehen ſtarke Verſendungen nach Frankreich, ins Venetianiſche 
und in die Schweiz. Der levantiſche iſt von roͤthlicher Farbe, ges 
wöhnlich unrein, wird in großen Kufen, die 1000 Oken an Ge⸗ 
wicht enthalten, an die Kuͤſten des mittellaͤndiſchen Meeres ver⸗ 
ſchickt. Cairo und Philippopel, die letzte in der Provinz Rum⸗ 
Ili gelegen, betreiben den porzuͤglichſten Handel damit. Den ſpa⸗ 
niſchen Reiß bauet man häufig in Valenzia und Katalonien, er 
ſteht aber dem caroliner bei weitem nach, iſt weniger weiß und 
anſehnlich. Der italieniſche Reiß, welchen man im Lande in 2 
Sorten theilt, in Riſo fioretto, die beſte, und merkantilie, eine ge⸗ 
ringere, oder Kaufmanns⸗Gut, wird in Mailand nach Some, 
Moggi u. Staja gehandelt. Die Soma beträgt 230 Pfd. ſchweres 
Gewicht, und macht 15 Moggio oder 12 Staja aus. In Ham⸗ 
uns wird der Caroliner Reiß nach 100 Pfd. in Courant, mit 20 
p. ©. in Banko, und 83 p. c. Rabatt, nebſt 1 p c. Gutgewicht, 
der Mailänder in Säcken à 600 Pfd. mit 6 Pfd. Zara, 1 p. c. 
Gutgewicht gehandelt; auf den levantiſchen gibt man in Marſeille 

p. e Sconto. In Holland wird auf eine Laſt bei Schiffsla⸗ 
dungen 4000 Pfd. gerechnet. a 

Reißblei, ſ. Graphit. 
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Renken, werden die im Bodenſee bei Konſtanz gefangenen 
großen Lachsforellen, welche geraͤuchert und marinirt in Faͤſſern & 
50 bis 100 Stuͤck verſchickt werden, genannt. 

Resina, ſ. Harz. 

Resina elastica, ſ. Elaſtiſches Harz. 

Resi na jalappae, f. Jalappenharz. 

Rhabarber, Kheum, Rhabarbarum verum; dieſe Wur⸗ 
zel kommt von einer noch nicht ganz genau beſtimmten Art des 
Rheum, wahrſcheinlich von Rheum palmatum L., ob man gleich 
auch dafür hält, daß fie von Rheum compactum, Rheum undu- 
latum gewonnen werde. So viel iſt indeß gewiß, daß die Pflanze, 
welche die echte Rhabarberwurzel liefert, in der aſiatiſchen Tar⸗ 
tarei, an dem Fuße der Gebirge des tibetaniſchen Reichs waͤchſt, 
beſonders in lockerm, mit Sand vermiſchtem Boden; ſie heißt auf 
tibetaniſch Oſchum⸗ſa, auf mongoliſch Schara- modo, auf chine⸗ 
ſiſch Hoi- hoang. Sie wird nach dem Ausgraben ſogleich von. 
Erde und Rinde gereinigt, auf Faͤden gezogen und unter Decken 
getrocknet, wo zwar die Luft freien Durchzug hat, die Sonne aber 
nicht unmittelbar darauf wirken kann. Von hier wird ſie durch 
die Kaufleute in der Bucharei abgeholt, nach ihrer Vaterſtadt ge⸗ 
bracht, wo ſie noch einmal gereinigt, geluͤftet, in kleinere Stuͤcke 
zerſchnitten, und jedes Stuͤck in der Mitte durchbohrt wird. 
Dieſe jo durchbohrten Stucke werden dann in von Kameel⸗ und 
Pferdehaaren verfertigte Saͤcke gepackt, auf Kameele geladen, und 
zum rufſiſchen Handel nach Kiachta, einer kleinen ruſſiſchen, an 
der Graͤnze von China in Sibirien liegenden Stadt, wo beinahe 
der ganze Handel zwiſchen China und Rußland betrieben wird, 
gebracht. Das Durchbohren der Wurzel beruhet auf einem mit 
Rußland beſtehenden Contrakt, wodurch man ſich vor ſchadhaften, 
faulen Stuͤcken ſichert. Wenn die Karavane, welche gewöhnlich 
aus 30 bis 50 Kameelen beſteht, zu Kiachta im October ankommt, 
fo wird die Waare von einem beim Rhabarberhandel angeſtellten 
Kron ⸗Apotheker ſogleich auf das ſtrengſte unterſucht, noͤthigen⸗ 
falls noch einmal angebohrt, die ſchlechtern Sorten verworfen, 
und nur die ganz vorzuͤglichen angenommen. Ehe die gegen Pelz⸗ 
werk eingetauſchte Rhabarber in Kiſten verpackt und nach Peters⸗ 
burg geſendet wird, muß ſie zuvor noch einmal durchgeſehen, und 
jeder ſchadhafte Theil davon genommen werden; einer abermaligen 
Reviſion iſt ſie dann am letzten Orte ausgeſetzt, und wird nun 
zum Verſchicken als tauglich befunden. Auf dieſe Art kommt es, 
daß die ruſſiſche Rhabarber, unter dem Namen Rhabarbarum si- 
birıcum, moscoviticum, bucharicum, ungemeine Vorzüge vor 
der ſogenannten chineſiſchen, tartariſchen, oſtindiſchen hat. Dieſe 
wird zwar ebenfalls aus dem Thibetaniſchen bezogen, jedoch mit 
weniger Auswahl behandelt; auch iſt ſie dem Verderben zur See 
ausgeſetzt, auf welchem Wege ſie von Canton, einer der groͤßten 
und vornehmſten Handelsſtaͤdte in China, in der Provinz Quang⸗ 
tong belegen, von den oſtindiſchen Compagnien nach Daͤnemark 
und Holland verſendet wird. Die ruſſiſche Rhabarber kommt 
in vieleckigen, etwas laͤnglichrunden, oder in platten, flachen, 
handgroßen, 2 Zoll weniger dicken, pferdehufaͤhnlichen Stuͤcken, 
die ſaͤmmtlich viertelszoll weite Bohrloͤcher haben, oder zuweilen 
noch ſtaͤrker ausgebohrt find, zu uns. Ihre Farbe iſt marmorirt, 
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aus Roſenroth, Weiß u. Gelb, muskatennußähnlich, öfters ſternför⸗ 
mig; ſie iſt zerbrechlich, mäßig ſchwer, knirſcht beim Kauen zwiſchen 
den Zähnen, hat einen eigenthümlichen, bitterlich⸗widerlichen Ge⸗ 
ſchmack, färbt den Speichel ſchnell ſafrangelb, ohne ſchleimig zu 
werden; Alkohol zieht eine gelbe Tinctur aus, die durch Waſſer 
unmerklich getruͤbt wird. Die 1 chineſiſche, auch hollän⸗ 
diſche oder daͤniſche genannt, weil ſie von den Hollaͤndern und 
Dänen aus China bezogen wird, beſteht meiſtens aus 3 bis 4 Zoll 
langen, einige Zoll dicken, walzenfoͤrmigen oder auch rundlichen, 
flachgedruͤckten, ferner aus in zwei Hälften geſpaltenen Stuͤcken 
von verſchiedenem, gutem, auch ſchlechtem Anſehen, hat auch zu⸗ 
weilen ſchwarze Flecken. Die perſiſche, tuͤrkiſche, levantiſche Rha⸗ 
barber, Kleum persicum, Rheum levanticum, iſt vorzuͤglich fruͤ⸗ 
her uͤber Trieſt, Livorno und Venedig nach Holland gebracht wor⸗ 
den. Die Verſendung geſchah aus der großen Bucharei uͤber Per⸗ 
ſien nach Bagdad, Aleppo, Smyrna u. ſ. w. Die Mutterpflanze 
iſt der Wahrſcheinlichkeit nach, Rheum undulatum und Rheum 
KHibes geweſen, da dieſe beiden Pflanzen, in dem mittlern Aſien, 
Syrien und Perſien gefunden werden. In Europa hat man ſchon 
ſeit geraumer Zeit, beinahe in allen Ländern Verſuche im Großen 
und im Kleinen gemacht, die echte Rhabarberpflanze zu bauen 
und zu cultiviren, jedoch mit nicht ſonderlichem Erfolg, weil die 
daraus erhaltene Wurzel hinſichtlich ihrer Wirkſamkeit mit der 
echten keinen Vergleich geſtattet. Als ſolche ſind die in England, 
in Frankreich, in der Pfalz gebauten zu betrachten. Denn wenn 
ſelbſt das als echte Rhabarberpflanze anzunehmende Rheum pal- 
matum gepflanzt wird, ſo verliert es durch die Verſetzung aus 
ſeinem Vaterlande ganz außerordentlich. Die in England gezo⸗ 
gene falſche Rhabarber wird durch gewiſſe Künfteleien bearbeitet, 
um ihr das Anſehen der ruſſiſchen zu geben, indem es in dieſem 
Lande gewiſſe Perſonen gibt, die ſich lediglich damit beſchaͤftigen, 
die Rhabarber zu faͤrben, zu bohren und zu raspeln; ſie wird dann 
kiſtenweiſe verſendet. Gewöhnlich beſteht dieſelbe aus platten 
Stuͤcken, ift ganz glatt geſchaͤlt, aber ſpecifiſch leichter, grobfaſe⸗ 
riger und poroͤſer, als die ruſſiſche, auch iſt fie auf dem Bruche 
mehr violetroth; ſie knirſcht nicht zwiſchen den Zaͤhnen, und das 
davon erhaltene Pulver beſitzt eine gelbroͤthliche Farbe. Die 
Stücke haben gemeiniglich 2 bis 4 Zoll Länge, find auf der einen 
Seite etwas ausgehoͤhlt, die Bohrloͤcher runder und gleicher als 
bei der ruſſiſchen; eine Aehnlichkeit mit der ruſſiſchen kann man 
ihr übrigens nicht ganz abſprechen, wenn man fie mit oberflaͤchli⸗ 
chem Blick betrachtet. Eine zweite falſche Rhabarber, welche wir 
aus Frankreich erhalten, und welche beſonders im Departement 
Morbihan, in der Gegend der anſehnlichen See⸗ und Handels⸗ 
ſtadt l'Orient gebaut wird, kommt in mehr oder weniger cylindri⸗ 
ſchen, oder auch geſpaltenen, forgfältig zer ſchnittenen Stuͤcken vor. 
Sie hat eine rothmarmorirte, gelbliche Farbe, und innen iſt ſie 
mit gleichlaufenden, rothen, zarten Streifen verſehen; Punkte ſind 
ſelten. Der Geruch iſt dumpfig, doch rhabarberartig, der Ge⸗ 
ſchmack etwas ſchleimig, bitterlich, herbe; fie färbt den Speichel 

elb. Von einer guten echten Rhabarber verlangt man die bei 
der ruſſiſchen angegebenen Eigenſchaften. Man findet dieſe aber 
oͤfter mit Rhapontikawurzel vermiſcht, und abſichtlich verfaͤlſcht. 
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Folgende Merkmale ſind hinlänglich, ſie davon zu unterſcheiden; 
die Rhapontika iſt länger, duͤnner, meiſtens geſpalten, aͤſtig, aus: 
wendig dunkelbraun, inwendig weiß und gelblich geadert, mit ſtrah⸗ 
lenfoͤrmigen Zeichnungen, die aus dem Mittelpunkte nach dem 
Umkreiſe laufen; der Geruch ſchwach, wenig Rhabarber aͤhnlich; 
der Geſchmack ſchleimig, bitter u. ekelhaft. Sie knirſcht nicht zwi⸗ 
ſchen den Zaͤhnen, und faͤrbt den Speichel unbedeutend. In Am⸗ 
ſterdam wird die Rhabarber mit Netto Tara, 2. p. c. Gutgewicht, 
und 1 p. c. Sconto gehandelt. In Livorno die gute echte unter 
dem Namen levantiſche, die geringere, oſtindiſche; jene 4 bis 5 
Mal ſo theuer als dieſe; von der daͤniſch⸗ aſiatiſchen Compagnie 
in Kiſten von 120 bis 145 Pfd. Netto⸗Gewicht. Die echte ruf- 
ſiſche aus Petersburg, kommt kiſtenweiſe, und wird in Marſeille 
ebenfalls nach der Guͤte 2 bis 3 Mal theurer bezahlt. 
Rhamnus catharticus, Stechdorn, iſt der kleine 
Baum, wovon die Kreuzbeere geſammelt und das Saftgruͤn be⸗ 
reitet wird; ſ. Kreuzbeeren. a 
N Rhapontika⸗ Wurzel, pontiſche Rhabarber. Die 
Pflanze, von welcher dieſe Wurzel gewonnen wird, heißt nach I. 
Rheum rhaponticum, fie waͤchſt an dem pontiſchen Meere in 
Thrazien, Seythien wild, wird aber auch in Deutſchland als Gar⸗ 
tenpflanze gebaut. Die Wurzelblaͤtter ſind herzfoͤrmigrund, glatt, 
auch runzlicht, und haben die Laͤnge von 1 bis 2 Fuß, ſtehen auf 
langen dicken Stielen; der zwiſchen ihnen hervorgehende Stengel 
iſt dick, und wie die Wurzelblaͤtterſtiele roth, wird 2 bis 3 Fuß 
hoch, trägt kleinere Blätter, die an den Gelenken heraus kommen, 
an der Spitze eine dichte und große Bluͤtentraube, die den an⸗ 
dern Rhabarberarten gleich kommt. Die Wurzel iſt ſchon bei der 
Rhabarber beſchrieben, und ihre Unterſcheidungszeichen von derſel⸗ 
ben angegeben. Im Drogueriehandel werden zwei Sorten zum 
Verkauf geſtellt, die eine, welche aus Perſien uͤber Smyrna in 
den Handel kommt und ungleich theurer iſt als die andere, die aus 
Italien und Frankreich bezogen, aber auch wohl groͤßtentheils aus 
deutſchen Gaͤrten genommen wird. 
Rheinlachs, ſ. Lachs. | 
Rheinlaken, werden die großen, aus dem Bodenſee in den 
„Rhein uͤbergegangenen Lachsforellen, deren Länge bisweilen 4 Fuß 
und die Schwere 30 bis 40 Pfd. ausmacht, genannt; man ver⸗ 
ſchickt ſie marinirt in Faͤſſern. i 
Rheinweine, find deutfche, in der Gegend des Rheins ge⸗ 
zogene Weine, die ihrer vorzuͤglichen Guͤte wegen unter allen 
Weinſorten eine der erſten Stellen einnehmen. Ihr leichtes, dem; 
unerachtes ſehr ſchmackhaftes, kraͤftiges und geſundes Weſen hat 
fie ſchon ſeit den Alteften Zeiten als eins der herrlichſten Mittel 
in Krankheiten von den erfahrenſten Aerzten anwenden laſſen. Sie 
beſitzen darin ungemeine Vorzuͤge vor den in den waͤrmern Gegen⸗ 
den Europa's gezogenen, als den italfeniſchen, ſpaniſchen, portu 
gieſiſchen u. ſ. w., die in der Regel zu ſchwer, zu feurig, den 
Kopf einnehmend, und nur in weit geringerer Menge zu krinken 
find. Außer dem Wein im Rheingau, dem eigentlichen Water 
lande des Rheinweins, wo derſelbe zwiſchen Mainz und Bacharach 
waͤchſt, iſt der Hochheimer von der vorzuͤglichſten Güte, und wird 
zu den allerbeſten gezaͤhlt. Von allen Weinbergen um Hoch⸗ 
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heim behauptet der zur Domdechanei in Mainz gehörige den erſten 
Rang und iſt die eigentliche ſogenannte Hochheimer Blume. 
Der Ertrag iſt, nach Beſchaffenheit der Jahre, 3, 5, 7, 9 bis 12 
Stuͤckfaͤſſer Wein, die oft auf der Stelle im Durchſchnitt mit 
1000 Gulden bezahlt werden. Man verkauft dieſen Wein je⸗ 
doch nicht in einzelnen Faͤſſern, ſondern gleich den ganzen Jahr⸗ 
gang. Zu den Rheinweinen erſter Art gehoͤren ferner der bei Ruͤ⸗ 
desheim und der am Johannisberge wachſende. Das Hochſtift 
Fulda beſaß ehemals von dem letztern einen in der vorzuͤglichſten 
Lage ſich befindenden Antheil von 120 Morgen Weinberg, welcher 
einen Wein liefert, der vermoͤge feiner Lage den andern Cheil des 
Berges uͤbertrifft. In guten Jahren werden oft 150 Stuͤckfaͤſſer 
gewonnen. Dabei iſt noch zu bemerken, daß, um den Credit des 
Hochheimer Weins nicht zu verringern, geſetzliche Verordnungen 
Aenne find, wonach es nicht erlaubt iſt, fremde Gewaͤchſe von 
heinweinen in das Hochheimiſche einzufuͤhren, damit die, welche 
von hier Weine bekommen, durchaus keine Verfaͤlſchung oder Ver⸗ 
miſchung argwoͤhnen duͤrfen, worauf ſtrenge gehalten wird. Außer 
dieſen drei aufgeführten Sorten iſt der Nierenſteiner, ein ebenfalls 
außer dem Rheingau wachſender, ganz vortrefflicher Rheinwein; der 
Lorchwein, ein um den Flecken Lorch im Mainziſchen wachſen⸗ 
der, guter rother Wein; der Aßmanshauſener, ein guter 
rother Wein, in der Umgegend dieſes Dorfes gezeugt. Unter Blei⸗ 
chert verſteht man eine vorzuͤgliche Sorte rother Rheinweine, die 
theils um Argenfels, ein Schloß am Rheine im Trierſchen, theils 
im coͤlnſchen Oberſtift gewonnen werden. Zu den guten Sorten 
der im Rheingau gezogenen Weine gehoͤrt der zum Affenſtein, 
Hambach, Pfeffersheim, Rietberg, Wormsgau, Laubenheim, Bo⸗ 
denheim, Markbrunnen u. a. m. gewonnene. Fuͤr gute Jahrgaͤnge 
find die von 1748, 1760, 1762, 1766, 1776, 1779, 1780, 1783, 
1811 und 1819 anzunehmen. Als eine Probe für unverfaͤlſchte 
Rheinweine pflegt man folgende Methode anzuwenden: Man ber 
reitet ſich aus friſch gebranntem Kalk, durch Uebergießen mit Waſ⸗ 
‚fer, Umrühren und Abſetzen, ein helles, klares Kalkwaſſer, welches 
in gut verſtopften Gefäßen vor dem Zutritt der Luft aufbewahrt 
wird, gießt in ein Weinglas, welches zur Hälfte mit dem zu 
pruͤfenden Rheinwein angefuͤllt tft, ſo viel Kalkwaſſer, als der 
dritte Theil des Weins ausmacht, und beobachtet die Miſchung, 
ob ſie dunkler wird, oder nicht; iſt das erſte der Fall, ſo war er 
verfälfcht, im Gegentheil aber rein. Ob nun gleich dieſe Prüfung 
oͤfters mag angewendet werden, ſo iſt ſie doch nicht hinlaͤnglich. 
Schaͤdliche metalliſche Zuſatze find am beſten durch hydrothienſau⸗ 
res Waſſer, oder die ſogenannte Hahnemannſche Pro befluͤſ⸗ 
ſigkeit zu entdecken. Die Vermiſchung des Rheinweins mit 
utem Frankenwein, wie ſehr haͤufig geſchieht, kann nur eine ge⸗ 
übte Zunge erforſchen. Beziehungsorte fuͤr Rheinweine ſind: 
Mainz, Frankfurt, Hoͤchſt, Coͤln. Man handelt fie nach Stüͤck⸗ 
fäffern und Oymen. In Mainz und Frankfurt hat 1 Stückfaß 
6 Ohm, 1 Ohm 2 Eimer, 1 Eimer 10 Viertel, 1 Viertel 4 Maß, 
1 Maß 4 Schoppen. 100 Mainziſche Maß ſind 162 Berliner, 100 
Frankfurter 1605 berliner Quart. In Cöln hält 1 Ohm 26 
Viertel, 1 Viertel 4 Maß, 1 Maß 4 Pintger. 100 coͤlniſche 
Maß find 130 berliner Quart. Außer den angegebenen Beziehungs⸗ 
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orten gibt es zu Amſterdam und Dortrecht ſtarke Niederlagen, wo 
ſie oft ſehr vortheilhaft gehandelt werden koͤnnen. 

Rhodiſerholz, ſ. Roſenholz. 

Rhododendron, f. Schneeroſe. . . 

Rhone⸗ Weine, find franzöfifche Weine, von beſonderer 
Güte; ſie wachſen an den beiden Ufern des Rhonefluſſes in der 
Provence, Dauphins; die beſten fallen zwiſchen Valence und St. 
Valiere, find roth und weiß und unter dem Namen Heremitage⸗ 
Wein bekannt. Man hat davon 1fte und 2te Sorte, fo wie iſte 
und We Sorte Cote-Rotie. Es gehoͤren hierzu der Calcernier 
von Chateau- neuf, la Narthe, Cote de St. André u. a. m. 
Ueber Avignon, Cette und Montpellier zu beziehen, in Oxhoften 
à 28 bis 30 Vierteln. 

Rhus Toxieodendron, giftiger Sumach; iſt ein in 

feuchten Gegenden des nördlichen und gemäßigten Amerika's, be⸗ 
ſonders in Virginien und Kanada wachſender Strauch, und mit 
Rhus radicans, wurzelnder Sumach, ein und dieſelbe Art. Es 
werden davon die eifoͤrmigen, ſpitzigen, gekerbten, oben glatt 
oder ſchwach behaarten, unten mit dichten Haaren verſehenen 
Blaͤttchen geſammelt; ihre Farbe iſt dunkelgruͤn; im friſchen Zu⸗ 
ftande beſitzen fie, wie der ganze Strauch, einen gelblich-milch⸗ 
farbigen, ſchwarz abfaͤrbenden und an der Luft ſchwarz werdenden 
Saft. Dieſer Saft iſt von ſehr gifiger Beſchaffenheit, erregt 
ſchon, auf die Haut gebracht, 1 5 ntzuͤndung. Sowohl die 
Blätter, als ein davon bereitetes Extract werden in der Arznei⸗ 
kunde gebraucht; jene und dieſes muͤſſen forgfaltig verwahrt und 
aufbewahrt werden. Der fo eben beſchriebene Strauch kommt auch 
in Europa fort, und wird in Gaͤrten gezogen. 

Ribas, ein in Katalonien gezogener rother, ſpaniſcher 
Wein; kommt uͤber Barcelona in den Handel. 

Riceywein, wird um Ricey, der Name dreier Marktfle⸗ 
cken, gewonnen, gehoͤrt unter die Burgunder Weine; er geht 
ſtark nach Flandern und Holland. 5 j 

Richebourg, einer der beſten Burgunder Weine, waͤchſt 
um Nuits. 6 

Ricinusoͤl, Oleum Ricini, Oleum de palma Christi, 
Oleum de Kerva, wird aus den Kernen eines, in Oſt⸗ und Weſt⸗ 
indien, Afrika und im ſuͤdlichen Europa wachſenden, halb ſtrauch⸗ 
artigen Gewaͤchſes durchs Auspreſſen erhalten. Der Baum, wel⸗ 
cher auch als Zierde in unſern Gaͤrten angetroffen wird, heißt 
Wunderbaum, nach L. Ricinus communis, erreicht in feinem 
Vaterlande eine bedeutende Hoͤhe, die ſich auf 20 bis 30 Fuß be⸗ 
laͤuft. Die Blaͤtter ſind vollgruͤn, glaͤnzend, breit, wie ein Stern 
eingeſchnitten, am Rande gekerbt, haben lange Stiele. An den 
Spitzen der Stengel kommen die weiblichen Blumen mit rothen 
Staubfaͤden hervor; ſie haben einen dreitheiligen Kelch und keine 
Krone. Unter denſelben ſitzen die männlichen Blumen, ebenfalls 
ohne Krone, mit ötheiligem Kelch, vielen Staubfaͤden und gelben 
Staubbeuteln. Die mit vielen krautartigen (Stacheln) beſetzte 
Frucht beſteht aus drei zuſammengerundeten, bei der Reife von 
einander abweichenden und aufſpringenden Kapſeln. Jede Kapfel 
enthaͤltl einen eifoͤrmigen, auf der einen Seite converen und 
zugerundeten, auf der andern platteren Samen mit etwas her⸗ 
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vorſpringendem Winkel. Die Oberfläche des Samens iſt glatt, 
glänzend, grau gefaͤrbt, mit braunen, marmorarrigen Streifen. 
Die duͤnne, feſte, aber doch zerbrechliche Schale umſchließt einen 
weißen Kern von ſuͤßlichem Geſchmack, der ſich ſpaͤter durch eine 
groͤßere oder geringere Schaͤrfe bemerklicher macht. Der Nabel 
mit dem fleiſchigen, ziemlich großen Anhange, und die ganze 
Form des Samens hat viel Aehnlichkeit mit gewiſſen Kaͤfern; 
unmittelbar unter dem Anhange, an der aͤußern Seite des Sa⸗ 
mens, iſt eine eingedruͤckte Stelle vorhanden, welche einem Wap⸗ 
penſchilde gleicht. Der Handel liefert uns davon zwei Arten: 
1) den amerikaniſchen, welcher groͤßer, dunkler von Farbe, mar⸗ 
moraͤhnlich gefleckt, und mit ſehr bemerklicher Schaͤrfe begabt iſt; 
das den Kern bedeckende Haͤutchen iſt ſilberweiß und ſchwitzt zu⸗ 
weilen einen ſchwammigen, glaͤnzenden Stoff aus, der den Zwi⸗ 
ſchenraum bis zur Schale ausfuͤllt. Die Laͤnge des Samens be⸗ 
traͤgt 6, die Breite nur 4 Linien, die Dicke 3 Linien. 2) Den 
franzoͤſiſchen, der kleiner, blaͤſſer, ſchwaͤcher marmorirt ift, und 
beinahe keine Schaͤrfe beſitzt; die Laͤnge deſſelben iſt 4 bis 6 Li⸗ 
nien, die Breite drei bis vier Linien, die Dicke zwei bis drei 
Linien. Man bereitet aus dem Samen das im Handel bekannte 
Rieinusoͤl, welches als kraͤftiges Arzneimittel durch Verord⸗ 
nungen der Aerzte haͤufig ſeine Anwendung findet. Dieſes Oel 
kommt mehr oder weniger gefärbt vor, aber dieſe Verſchiedenheit 
in der Farbe kann keinen Beweis der Echtheit oder Unechtheit 
deſſelben geben, ſondern dieſelbe ruͤhrt von der abweichenden Be⸗ 
handlungsart, das Oel zu gewinnen, her, auch von dem Alter 
des Samens, indem die groͤßere Erhitzung deſſelben ein mehr ge⸗ 
faͤrbtes und eher ranzig werdendes Oel erzeugt. In Indien ver⸗ 
fährt man nach zwei Methoden: Man läßt die erſte Huͤlle des 
Samens durch Einwirkung der Sonne von ſelbſt abſpringen, dann 
im Waſſer kochen, hierauf wieder der Sonne ausſetzen bis zum 
völligen Austrocknen. Iſt dies geſchehen, fo zerſtoͤßt man fie mit 
ihren roͤthlichen Huͤllen und macht einen Teig daraus, den man, 
mit etwas warmem Waſſer angefeuchtet, nach und nach in große 
metallene Toͤpfe wirft, die kochendes Waſſer enthalten, und un⸗ 
ter welche man Feuer macht; das Oel, welches obenauf ſchwimmt, 
nimmt man mit Federn ab. In dem Maße, als das Waſſer im 
Topfe verdampft, ſetzt man anderes ſehr heißes Waſſer zu. Nach⸗ 
dem ſich nun ein Bodenſatz gebildet hat, bringt man das Oel in 
einer Schuͤſſel über gelindes Feuer; auf dieſe Art wird das Waſ⸗ 
ſer, welches im Oel noch enthalten iſt, verfluͤchtigt und die flei⸗ 
ſchigen und ſchleimigen Theile werden geneigt, nach dem Erkal⸗ 
ten und Ruhigſtehen niederzufallen. Nach einer zweiten in In⸗ 
dien gebraͤuchlichen Methode laͤßt man den Samen mittelſt Ein⸗ 
wirkung des Feuers doͤrren, dann uͤber dem Feuer wie den Kaf⸗ 
fee roͤſtentz hierauf zerſtoͤßt man ihn und bringt ihn in kochendes 
Waſſer u. ſ. w. Das Oel vereinigt ſich auf der Oberfläche, von 
der man es abnimmt. In der Regel iſt das Ricinusoͤl von blaß⸗ 
gelber Farbe, dicklich und ohne Geruch. Den ſcharfen, ranzigen 
Geſchmack, den manches Ricinusoͤl zeigt, leitete man bis noch vor 
Kurzem von den Schalen, oder auch von den Keimen ah. Daß 
aber beides ungegruͤndet ſei, haben Geiger, Pfaff hinſichtlich 
der Schalen, und in Betreff der Keime Henry und Butrow⸗ 
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Charlard bewiefen. Die Meinungen hierüber find 9270 die 
beiden zuletzterwaͤhnten Chemiker ſchreiben denſelben der Bereitungs⸗ 
art zu, wenn zu ſtarke Hitze bei der Methode des Preſſens, auf 
welche Weiſe das Oel am haͤufigſten erzielt wird, angewendet iſt; 
Andere, z. B. Dier bach, vermuthen, daß bloß das den Samen 
umgebende weiße Haͤutchen die kratzende Eigenſchaft des Ricinus⸗ 
oͤles hervorbringe; derſelbe meint auch, daß das amerikaniſche 
Oel theilweiſe aus dem Samen der Jatropha Curcas gepreßt 
werde, und hiervon die draſtiſche Wirkung dieſes Oels herrühre. 
Dr. Martius erwaͤhnt ferner, daß nach muͤndlichen, aber gruͤnd⸗ 
lichen Mittheilungen eines Freundes das Rieinusoͤl haͤufig wie 
andere fette Oele gereinigt werde; dies ſoll beſonders der Fall 
fein mit dem in Elephantenblafen nach Europa kommenden Rici⸗ 
nusoͤle; man läßt nämlich daſſelbe, ehe es in Glasflaſchen ge⸗ 
fuͤllt, längere Zeit in den Elephantenblaſen ſich abſetzen, ſam⸗ 
melt dann den truͤben, ſchleimigen Bodenſatz, und reinigt denſel⸗ 
ben mit Schwefelſaͤure und Kreide. Auf dieſe Art wird es ganz 
weiß und geſchmacklos. — Gutes Ricinusöl iſt, wie ſchon be: 
merkt, geruchlos, von ſuͤßlichem, hanfartigem Geſchmack. Es 
gerinnt nicht in der Kaͤlte, ſondern behauptet ſeine Fluͤſſigkeit 
bei einer Temperatur von 21 Grad unter 0, wird jedoch dadurch 
etwas dicker, ſo wie durch das Alter, welches auch eine etwas 
dunklere Farbe vermittelt. Im Alkohol loͤſet ſich das Ricinusol 
gaͤnzlich auf, weßhalb dieſe Eigenſchaft beſonders dazu dient, die 
etwaigen Verfaͤlſchungen mit Mandel: oder Nußoͤl, weil dieſe in 
Alkohol unaufgeloͤſt bleiben, leicht zu erkennen. Aber auch außer 
dem Verſuch mit Alkohol läßt ſich die Verfaͤlſchung des Rieinus⸗ 
oͤls mit einem der angezeigten Oele ſchon dadurch erkennen, daß 
daſſelbe nicht mehr dicklich, ſondern duͤnnfluͤſſig dadurch geworden 
iſt, auch mit Rauch und Ruß brennt, welches beim unverfaͤlſch⸗ 
ten nicht der Fall iſt. Das amerikaniſche Ricinusoͤl kommt in 

ut verwahrten Flaſchen, und iſt aus Hamburg und andern deut⸗ 
chen Seeſtaͤdten zu beziehen, ſo wie der mit ſeiner ſchon beſchrie⸗ 
benen Schale umgebene Same, semen ricini, Wunderbaumſa⸗ 
men, auch Purgirkoͤrner genannt. 1 

Rietberger, iſt ein guter Rheinwein; ſ. d. A. 

Riffy, heißt eine Gattung levantiſcher Baumwolle von 
vorzuͤglicher Feinheit; ſie kommt aus Alexandrien nach Marſeille. 

Rilly, ſ. Champagner: Wein. . 

Rindfleiſch; als Handelsarkikel iſt das eingeſalzene, wel⸗ 
ches aus vielen Laͤndern in ungeheurer Menge verſchickt wird, zu 
bemerken; dahin gehören Island, Irland, Penfylvanien, New⸗ 
vork, Holſtein, Juͤtland, aus den letzten uͤber Hamburg. Von Irland 
ſollen allein jahrlich über 200,000 Tonnen nach Amerika gehen. 

Riſagon, ſ. Caſſumuniar. 

Riveſaltes, ſ. Muskateller. 0 

Roccambole, die kleinen, erſt roͤthlichen, dann weißen, in 
einem Samenkopfe befindlichen Zwiebeln eines knoblauchartigen 
Gewaͤchſes, nach L. Allium Scorodroprasum, Es wird 2 Fuß 
hoch, ‚trägt glatte Blätter wie Porrs; die Zwiebeln find feiner 
und milder als Knoblauch, werden in der Kochkunſt haufig ange⸗ 
wendet und ſind beſonders in Frankreich ſehr beliebt. . 

Rochecorbon, ein in Touraine wachſender, guter, weißer 


136 Roggen. 


franzöſiſcher Wein; der größte Theil davon geht nach Holland 
und Flandern. ; 

Rocheforter Käſe, find plattrunde, zoll⸗, auch fußhohe, 
franzoͤſiſche, in einem Thale bei Rochefort bereitete Kaͤſe, die ſo⸗ 
wohl im In⸗ als Auslande ſehr beliebt ſind. Sie werden vom 
Mai bis Septbr. verfertigt, haben gewoͤhnlich 6 bis 7 Pfd. an 
Gewicht, werden aus den großen Felſenkellern in dem erwaͤhnten 
Thale, ſobald ſie ihre Reife erhalten haben, welche durch die 
röthliche Rinde beſtimmt wird, theils von den Leuten auf die 
Märkte zu St. Affrique, St. Rome de Tarn, St. Rome de 
Sernon, St. Georges und Milhaud, theils in die Niederlagen zu 
Nocfort (Rochefort) gebracht, an die Kaufleute zu Toulouſe, Nis 
mes und Montpellier verhandelt, von wo aus ein großer Theil in 
das Innere des Landes, als nach Lyon, Paris, in die ehemali⸗ 
gen Provinzen Languedoc, Gascogne und Provence, ein anderer 
Theil nach Italien, und dann eine große Partie uͤber Bordeaux 
nach England, Holland und den franzoͤſiſchen Kolonien verſchickt 
wird. Aus dem Abgeſchabten der friſchen Kaͤſe bereitet man eine 
kugelfoͤrmige Sorte, die den Namen Rhubar be führt. Ein 
guter Rocheforter Kaͤſe muß einen lieblichen Geſchmack haben, nicht 
hart, ſondern geſchmeidig und inwendig mit bläulichen Adern 
verſehen ſein. Von Bordeaux zu beziehen. 2 

Rochegude, rother und weißer, um Avignon wachſender 
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das aus demſelben erhaltene Mehl das kraͤftigſte Brot gibt, und 
beſonders fuͤr die arbeitende Menſchenklaſſe ſehr naͤhrend iſt, iſt 
allgemein bekannt. Man unterſcheidet Winter⸗ und Sommer⸗ 
roggen, wovon der letztere kleinere aber weißeres Mehl ge⸗ 
bende Koͤrner hat. Den Erfahrungen zufolge ſteht der Winter⸗ 
roggen (der vor dem Winter gefüete) dem Sommerroggen (dem 
mit Fruͤhlingsanfang gefüeten) nach; niederer, ſchwerer und fetter 
Boden zeigt uͤberhaupt nicht ſo gute Frucht, als mit Sand ſtark 
vermengter, hochgelegener. Sowohl der Winterroggen, als im 
Allgemeinen der in ſchwerem, fettem, niederm Boden gebaute iſt 
dickhuͤlſiger und mehlarmer. Man verlangt von einem guten Rog⸗ 
gen, daß die Koͤrner recht trocken, ſchwer, von Unreinigkeiten, 
als von Raden, Trespe, wildem Knoblauch u. ſ. w. frei find; 
dumpfiger, ſchimmelig gewordener oder von Kornwuͤrmern ange⸗ 
nagter, ſo wie ſtark mit Mutterkorn vermiſchter, iſt untaug⸗ 
lich. Das Mutterkorn ſieht ſchwarz und blau aus, wenn es zer⸗ 
brochen wird. Reines Korn muß ferner beim Aufmeſſen ſtaͤuben, 
dieſer Staub muß aber friſch riechen und die Naſe afficiren; riecht 
indeß der Staub dumpfig oder widrig, ſo iſt das Korn von Mil⸗ 
ben angefreſſen; auch iſt der natuͤrliche, die Trockenheit und Rein⸗ 
heit des Roggens beſtimmende Staub ſehr wohl von dem unrei⸗ 
nen, abſichtlich dabei gelaſſenen, aus Kaff entſtandenen, der nicht 
dahin gehört, zu unterſcheiden; hiervon muß er frei fein. Duͤnn⸗ 
ſchaͤliger Roggen iſt beſſer, als dickſchaͤliger, er gibt mehr Mehl. 
Beim Aufbeißen der Koͤrner zeigt ſich die Beſchaffenheit der di⸗ 
ckern oder dünnern Schale ſehr leicht. Unter dem dickſchaͤligen iſt 
der ſchlechteſte, der unreine und nicht volle Koͤrner hat, deren 
Spitzen ſchwarz find; unter ſolchem befindet ſich gewoͤhnlich viel 
taubes und Mutterkorn. In der Regel rechnet man, daß ein ge⸗ 
ſtrichener nordhaͤuſer Scheffel Roggen 75 Pfund, ein berliner 
Scheffel von vorzuͤglicher Guͤte 85, gemeiniglich aber nur 
80 Pfund wiegt. Dieſe Gewichtsbeſtimmung paßt indeß nur, 
wenn der Roggen gedeihliche Witterung genoſſen hat, es gibt 
Jahre, wo er am Gewichte 6, 8 bis 10 Pfd. weniger hat. — 
Was den Handel mit Roggen betrifft, fo machen die Dftfeehäfen 
damit ſehr bedeutende Geſchaͤfte, außerdem andere Handelsftädte, 
Bemerkenswerthe Orte ſind in dieſem Betracht: Koͤnigsberg, 
Danzig, Elbing, Reval, Riga, Memel, Hamburg, Luͤbeck, Al⸗ 
tona, Bremen, Amſterdam u. ſ. w. In Koͤnigsberg wird der 
Handel nach Laſten von 563 Scheffel betrieben; es werden fuͤnfer⸗ 
lei Sorten dort unterſchieden; als beſte wird der Roggen, wel⸗ 
chen man aus einem Theile von Rußland erhaͤlt, angenommen; 
die Koͤrner haben alle guten Eigenſchaften, ſind nicht allein groß, 
von hellgelber Farbe, ſondern auch duͤnnſchaͤlig, uͤbrigens nicht 
unrein und hinlaͤnglich trocken. Der polniſche Roggen ſteht jenem 
in den angefuͤhrten Eigenſchaften etwas nach. Eine darauf fol⸗ 
gende Sorte iſt, obgleich von Anſehen und Groͤße nicht zu ver⸗ 
achten, weniger trocken und dabei unrein. Als letzte, im Werthe 
nicht ſo hoch ſtehende wie die erſtern, iſt der Roggen zu betrach⸗ 
ten, welcher den Namen Bauerngut fuͤhrt. Er kommt von Til⸗ 
ſit und Inſterburg und wird von Bauern angefahren. Danzig 
macht große Geſchaͤfte mit Getreide aller Art, alſo auch mit 
Roggen; verſendet viel ins Ausland, beſonders nach Holland. 
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Reval verſendet ebenfalls viel nach Holland und Luͤbeck; eine Laft 
daſelbſt hat 4000 Pfd. dortiges Gewicht, welches mit 3400 Pfd. 
in Holland fi) ausgleicht. Von Riga gehen ebenfalls ſtarke Ver⸗ 
fendungen nach Holland., außerdem nach Schweden, Dänemark 
und Hamburg; 100 Laſt in Riga, jede von 45 Loof, betragen 
nicht vollig 99 hollaͤndiſche Laſten. Der memeler Handel iſt nicht 
unbedeutend. Nach Frankreich und Holland macht Bremen eben⸗ 
falls ziemliche Geſchaͤfte mit Roggen; eine Bremer Laſt iſt 40 
Scheffel, und 8 bremer Laſten machen in Amſterdam 7 Laſt, 18 
Mudden und 1 Scheepel. Der amſterdamer Handel geht nach La⸗ 
ſten, welche 4000 Pfd. halten ſollen; eine Laſt hält nach hollaͤn⸗ 
diſchem Gemaͤß 27 Mudden; 1 Mudd 4 Scheepel; ein Scheepel 
4 Vierdevat. Es bezieht ſtarke Schiffsladungen davon aus einem 
Theile von Rußland, Polen, Oſt- und Weſtpreußen, Pommern, 
dem Herzogthume Magdeburg. In Hamburg, wo mit allen Ars 
ten Roggen aus allen Oſtſeehaͤfen gehandelt wird, machen 10 
Laſten 11 hollaͤndiſche. Beim Roggen wird im Befrachten hin⸗ 
ſichtlich des Gewichts ein Unterſchied gemacht, indem man den- 
ſelben 10 p. o leichter p. Laſt, als den Weizen annimmt. Alle 
Roggenſorten gehen dort nach Laſten von 60 Faß, contant in Cour. 

Roheiſen, ſ. Eiſen. 

Rohrkaſſia, ſ. Cassia fistula. 

Rollenblei, ſ. Blei. 

Rollentabak, ſ. Tabak. 

Romansée, eine der erſten und vornehmſten Sorten des 
Burgunderweins. 5 

Romanesco, ein guter, auf Monte malo im roͤmiſchen 
Gebiete gezogener italieniſcher Wein. l 

Rompen, Rumpen, ſind von Wuͤrmern zerfreſſene, oder 
zerſtückelte Muskatennuͤſſe, ſ. Mus katennuͤſſe. 

Ronta, ein vorzuͤglicher rother Muskateller Wein aus dem 
Toskaniſchen. 

Ro oh Dauei, succus dauciinspissatus, Mohr: 
rübenſaft, ift der aus den gereinigten, zerſtampften und aus⸗ 
gepreßten Mohrrüben (die Pflanze heißt Daucus Garota sativa) 
durch gelindes Einkochen bis zur Honigdicke erhaltene Saft; er 
iſt dunkelbraun, von angenehm ſußem Geſchmack. Außer dem 
Nutzen, welchen er in der haͤuslichen Anwendung hat, wird er 
auch in mediziniſcher Hinſicht gebraucht. Sein Geſchmack muß 
rein, nicht erdig, ekelhaft füß, oder hintennach bitterlich fein, 
ſonſt iſt er aus einigen andern Wurzeln vermiſcht bereitet. Da er 
ſehr haͤufig auf dem Lande verfertigt wird, ſo wird nicht immer 
die gehoͤrige Reinlichkeit beobachtek, er kann durchs Stehen in 
kupfernen Keſſeln leicht kupferhaltig werden. Man pruͤfe ihn 
daher mit einem Stuͤck blank polirkem Eiſen, welches in eine 
geringe Quantität warm gemachten Mohrruͤbenſaft eine Zeitlang 
gelegt wird; iſt bei dem Herausnehmen deſſelben die Oberfläche 
rein geblieben, ſo war er frei von Kupfer; im entgegengeſetzten 
Fall wird ein kupfriger Ueberzug daſſelbe bedecken. Im Waſſer 
aufgelöft und verdünnt, dürfen ſich keine ſchwarzen Theile abs 
ſondern, ſonſt war er angebrannt, welches auch der bitterliche, 
etwas brandige Geſchmack zu erkennen geben wird. In vielen 
Gegenden Deutſchlands werden ſtarke Verſendungen damit gemacht. 
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Man kann ihn beſonders aus dem Thuͤringiſchen, Halberftädtfchen, 
Magdeburgiſchen und Braunſchweigiſchen, wo er nach Centnern 
gehandelt wird, beziehen. s 

RO O juniperi, succus juniperi inspissatus, 
Wachholdermuß, Wachholderſaft, iſt der eingedickte, 
durchs Auspreſſen und Auskochen der Wachholderbeeren erhaltene, 
gelbbraune Saft; er darf nicht zu duͤnn ſein, muß einen ſtarken 
Wachholderbeerengeſchmack und Geruch beſitzen, und keine kupfri⸗ 
gen Theile enthalten; man prüfe ihn deshalb, wie beim Mohr⸗ 
ruͤbenſaft angegeben iſt. Im Coburgiſchen, Schwarzburgiſchen, 
in Thuͤringen u. a. O. m. wird er in großen Quantitaͤten berei⸗ 
tet und verſchickt. N 

Roob sambuci, succus sambuei inspissatus, 
Fliedermuß, f. Fliederſaft. : 

Roob sorborum, Quitſchenmuß, wird aus den Bee⸗ 
ren der Ebereſche, Sorbus aucuparia L., die unter den Namen 
Vogelbeeren, Quitſchen allgemein bekannt find, durchs 
Auskochen, Auspreſſen und Eindicken bereitet. Es ſieht roͤthlich 
aus, hat einen fäuerlichen, hintennach kratzenden Geſchmack, muß 
die gehörige Conſiſtenz haben, reinlich bereitet, und nicht kupfer⸗ 
haltig fein; iſt auf die beim Koob dauci angegebene Weiſe zu prüfen, 

Roquemaure, ein in der ehemaligen Provinz Languedoc, 
im Kirchſprengel Uſez, um Roguemaure, wachſender rother franz 
zoͤſiſcher Wein von guter Qualität; er gehört zu den Sorten, die 
in Deutſchland unter dem Namen petit Bourgogne ſo be⸗ 
liebt ſind. Avignon und Cette ſind die Beziehungsorte; am er⸗ 
ſten Orte nach Barils, an dem letzten nach Demi: pieces, A 
35 bis 36 Veltes. 5 

Roquevaire. Der unter dieſem Namen in Handel kom⸗ 
mende franzoͤſiſche, ſowohl rothe als weiße Wein, iſt von beſon⸗ 
derer Guͤte, hat einen aͤußerſt angenehmen muskatellerartigen Ge⸗ 
ſchmack, gehoͤrigen Geiſt, und wird um Roquevaire gewonnen, ei⸗ 
ner kleinen Stadt in der ehemaligen Provence, zu dem jetzigen De⸗ 
partement der Rhonemuͤndungen gehoͤrend, die außer dieſem Pro⸗ 
dukt ſtarken Handel mit trocknen Fruͤchten, als: Roſinen, Man⸗ 
deln, Oliven, Feigen, Pflaumen, Kapern u. ſ. w. treibt. 

Roſen, flores rosarum. Bon dieſen bekannten, ſehr belieb⸗ 
ten Blumen gibt es eine große Verſchiedenheit; von Einigen 
wird die Anzahl der Gattungen uͤber 100 angegeben, Wilde⸗ 
now fuͤhrt davon 39 an. Man kann ſie in 2 Familien ver⸗ 
theilen, und zwar in kugel⸗ und eirunde, nach der Beſchaf⸗ 
fenheit ihrer Fruͤchte. Zu der erſten gehoͤren: die pimpinell⸗ 
blätterige, die Zimmt⸗ oder Zuckerroſe, die ſchwefel⸗ 
gelbe, die gelbe, die provencer und die weichhaarige 
Ro ſe; zur zweiten die Centifolie, die Eſſig⸗ oder Da: 
mascenerroſe, die weiße, die Biſamroſe, die Wein, 
die Moos- und die gemeine wilde Roſe oder Hagebutte. 
Von den gewoͤhnlich im Gebrauch ſeienden und als Handelsartikel 
intereſſirenden, find vorzuͤglich die Eſſigroſe, auch unter den 
Namen Damascener⸗, Knop⸗ und Hamburgerroſe be: 
kannt, nach L. Rosa gallica; dann die Centifolie, Rosa 
centifolia, zu bemerken. Die erſte, von einem kleinern Strauche 
als die andere, gewonnen, deren Blattſtiele mit Dornen verſehen 
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ſind, hat eine dunkelrothe Farbe, iſt nicht ſo vollblaͤtterig, ſchwaͤ⸗ 
cher im Geruch, und wird der ſchoͤnen dunkeln Farbe der Blaͤtter 
wegen, noch kurz vor der Entwickelung der Blume abgeſchnitten, 
vom Kelche und den gelbweißen Nägeln der Blumenblätter befreit, 
die Blaͤtter dann geſchwind, jedoch behutſam getrocknet, und in 
gut verſchloſſenen Behaͤltniſſen vor dem Zutritt der Luft ſorgfaͤl⸗ 
tig verwahrt. Ihre Anwendung iſt verſchieden, beſonders des 
Anſehens wegen als Ingredienz zum Raͤucherpulver. Die Eenti⸗ 
folie, am Geruche bei weitem ſtaͤrker als jene, mit vielen, nicht 
dunkelrothen Blättern verſehen, wird zur Parfuͤmerie, zur Be⸗ 
reitung des Roſenwaſſers und des äußerſt koſtbaren Roſenoͤls an: 
gewendet. Die Blätter werden theils getrocknet, theils in großer 
Menge eingeſalzen und verſchickt. Die Roſen von Provins, einer 
Stadt in Brie, werden in große und Mittelſorten getheilt, ſind 
unter dem Namen Provinsroſen bekannt, gehen in ungeheu⸗ 
rer Menge in die entfernteſten Laͤnder; ſelbſt von dem Roſen⸗ 
waſſer werden ſtarke Verſendungen nach China, Perſien u. ſ. w. 
gemacht. Da der Geruch der Roſen lediglich in dem aͤtheriſchen 
Oele liegt, fo wird daſſelbe durch Deftillation daraus erhalten; 
der Ertrag iſt aber ſo gering, daß man von 100 Pfd. derſelben 
nur 1 Qntchn. erhält. Es ift weiß, dicklich, der Geruch fo durch⸗ 
dringend und zertheilbar, daß aus einem halben Qntchn. über 
500 Pfd. des ſtaͤrkſten Roſenwaſſers bereitet werden koͤnnen. Das 
Roſenoͤl, welches von den Englaͤndern aus Oſtindien gezogen, und 
zu ſehr hohem Preiſe verkauft wird, ſoll dort, wo die Roſen un⸗ 
gleich mehr aͤtheriſche Theile beſitzen moͤgen, auf zweierlei Art 
bereitet werden. Die eine beſteht in folgender Prozedur: Man 
nimmt einen, ſehr viel ſuͤßes und geruchloſes Oel enthaltenden 
Samen, welchen der Indianer Genzely nennt, der nebſt dem 
öligen Beſtandtheile von ſchwammigem, markigem Weſen iſt, 
befreit denſelben von ſeiner aͤußern Haut, und bringt ihn ſchicht⸗ 
weiſe mit friſch abgepfluͤckten Roſenblaͤttern in ein porcellanes Ge⸗ 
faͤß. Iſt daſſelbe angefuͤllt und gut verſtopft, fo wird es 10 bis 
12 Tage an einen kuͤhlen Ort geſtellt, und nach Verlauf dieſer 
Zeit durch neue Roſenblaͤtter, nachdem die alten weggenommen, 
erſetzt. Dies Verfahren wird 8 bis 10 Mal wiederholt, bis die 
Samen gehoͤrig aufgequollen und keiner Aufnahme mehr faͤhig 
ſind. Jetzt werden ſie gehoͤrig ausgepreßt; das erhaltene dicke 
gelbe Oel, welches anfaͤnglich truͤbe iſt, ſich aber nach einigen 
Monaten Ruhe in mehrere Schichten theilt und abſondert, mit 
Baumwolle getrennt. Die oberen Schichten liefern das feine Ro⸗ 
ſenoͤl oder die Roſeneſſenz, die untern hingegen werden zu einem 
andern Behuf im Haͤuslichen benutzt. Eine zweite Art der Abſchei⸗ 
dung ſoll nach folgender Methode vorgenommen werden. Es wer⸗ 
den in Bengalen, wo große Zaͤune von Roſenſtoͤcken angelegt find, 
die aufgebluͤhten von ihren Samen und Kelchen befreiten Blumen 
in paſſende glaſurte Toͤpfer⸗Geſchirre mit reinem Waſſer 2 Zoll 
hoch uͤbergoſſen. Dieſe Gefaͤße werden von fruͤh bis Abends der 
Sonne ausgeſetzt, und 5 bis 6 Tage damit fortgefahren. Nach 
Verlauf von 2 Tagen ſondern ſich auf der Oberfläche Oeltheil⸗ 
chen ab, welche am vierten oder fuͤnften eine Art Schaum bilden, 
den man mit feiner Baumwolle forgfältig abnimmt, und ſogleich 
in Flaͤſchchen druͤckt, und auf dieſe Art das dickliche, butterartige 
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Oel ſammelt. Es iſt hoͤchſt wahrſcheinlich, daß die Roſen in 
dem dortigen Klima mehr aͤtheriſche Theile enthalten, als in 
Deutſchland, und daß eine zweckmaͤßige Deſtillation jene Proze⸗ 
duren entbehrlich machen wuͤrde, oder es muͤßte denn durch die 
Art Gaͤhrung die Trennung der Oeltheilchen beſſer bewirkt wer⸗ 
den, weil man die Bemerkung gemacht hat, daß eingeſalzene Ro⸗ 
ſen mehr Oel geben, als friſche, jedoch, wenn gleich von ſo an⸗ 
genehmen, doch nicht ſo ſtarkem Geruche. Beim Einkauf der ein⸗ 
geſalzenen Roſen hat man auf die Güte der ſelben zu achten; fie 
muͤſſen gehoͤrig ſaftig, von gutem, roͤthlichem, nicht verbleichtem 
oder gar ins Schwaͤrzliche fallendem Anſehen, von angenehmem, 
ſtarkem Roſengeruch, und nicht mit Kelchen und grünen Blättern 
verunreinigt ſein. : 

Roſenholz, Rhodiſerholz, lignum rhodii, eine wohl: 
riechende, einen ſtarken Roſengeruch beſitzende Holzart, deren Ab⸗ 
ſtammung noch nicht gehörig beſtimmt iſt; es ſoll von Convol- 
volus scoparius L. oder von Genista canariensis L. kommen. 
Im Handel kommen 2 Arten vor; die, welche in großen Stuͤcken 
zu Tiſchler⸗ und dergleichen Arbeiten ſich eignet, wovon aus 
den antilliſchen Inſeln große Quantitaͤten nach Frankreich und 
England geſchickt werden, und die man am haͤufigſten unter 
dem Namen Roſenholz zu dieſem Bedarf verbraucht, hat einen 
ſchwaͤchern Roſengeruch und ſoll von der Amyris balsamifera L. 
kommen; und dann eine zweite, welche man in knotigen, krum⸗ 
men Stuͤcken von verſchiedener Laͤnge und Staͤrke erhaͤlt, und 
kein Stamm-, ſondern Wurzelholz iſt. Das erſte ſieht gelb, 
auch ins Braͤunliche fallend aus; das andere iſt mit einer weiß⸗ 
grauen, runzlichen Rinde umzogen, inwendig gelblich, auch 
mit gelbroͤthlichen Adern gemiſcht. Der Geſchmack iſt bitterlich, 
balſamiſch; der Geruch vorzuͤglich dann, wenn es gerieben oder 
geſchabt wird, ſtark roſenartig. Heißes Waſſer darauf gegoſſen, 
zieht eine gelbe Farbe aus; die gefaͤrbte Fluͤſſigkeit hat den Ge⸗ 
ruch und Geſchmack des Holzes. Die Guͤte deſſelben wird nach 
der Schwere, der dunklern Farbe und dem ſtarken roſenartigen 
Geruch beftimmt, je mehr es dieſe Eigenſchaften beſitzt, deſto bef- 
ſer iſt es. Eine Verfaͤlſchung mit Wachholderholz iſt ſehr leicht 
an dem Geruche zu erkennen, welcher bei beiden ſehr verſchieden 
iſt, und beſonders beim Schaben und wenn es angezuͤndet wird, 
bemerkbar wird. Gutes Roſenholz muß übrigens, wie das Wach: 
holderholz, leicht brennen. Den Namen Rhodiſerholz fol es von 
der Inſel Rhodus haben, wo es, fo wie von der Inſel Cypern 
und aus mehrern Gegenden der Levante in vorzuͤglicher Guͤte wach⸗ 
fen, und von da es beſonders von den Hollaͤndern bezogen werden jol. , 
Das aus dem Holze gewonnene aͤtheriſche Oel iſt im friſchen Zuſtan⸗ 
de von goldgelber Farbe, die ſich durchs Alter ins Roͤthliche zieht; 
der Geruch iſt außerordentlich ſtark, und angenehm roſenartig. 
Seines hohen Preiſes wegen iſt es der Verfaͤlſchung nur zu oft 
ausgeſetzt, aber ſchon an der Schwere zu erkennen. Das echte 
fallt im Waſſer zu Boden. Iſt es mit Alkohol vermiſcht, fo 
wird eine kleine Probe davon, mit deſtillirtem Waſſer geſchuͤttelt, 
ſich ſogleich verringern, indem der Alkohol ſich mit dem Waſſer 
vermiſcht, und das dadurch weniger gewordene Oel zuruͤcklaͤßt. 
Eine Verfaͤlſchung mit einem geruchloſen fetten Oele wird durchs 
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Auflöfen in Alkohol geprüft, wobei daſſelbe unaufgeloͤſt zurück⸗ 
bleibt. Das Holz wird aus England und Holland bezogen; das 
Oel vorzugsweiſe aus Holland. 

Roſenwurzel iſt zwar in Deutſchland nicht allgemein im 
Handel eingefuͤhrt, jedoch der aͤtheriſchen Theile wegen, die ſie 
beſitzen ſoll, zu bemerken. Dieſe Wurzel kommt von einer Pflanze 
nach L. Rhodiola rosea, welche in Lappland, auf den ſchweizer 
Alpen und auf dem ſchleſiſchen Gebirge waͤchſt; ſie iſt dick, aͤſtig, 
fleiſchig, äußerlich grau, inwendig weiß, von ſcharfem Geſchmack 
und angenehmem Roſengeruch. Aus einem Pfunde der Wurzel er⸗ 
hält man durch Deſtillation 1 Qntchn. aͤtheriſches Del: 

R oſinen, Zi beben, Passulae majores, Uvae passae, 
ſind die nach ihrer völligen Reife abgepfluͤckten und getrockneten 
Beeren des Weinſtocks, Vitis vinifera L., aus den warmen Laͤn⸗ 
dern. Die Guͤte, Verſchiedenheit in der Groͤße, des Geſchmacks 
u. ſ. w., ſind von Klima und Cultur abhaͤngig. Die vorzuͤglich 
im Handel vorkommenden koͤnnen in ſmyrnaiſche, kalabreſer, ſpa⸗ 
niſche und franzoͤſiſche eingetheilt werden. Die ſmyrnaiſchen, auch 
damascener Roſinen benannt, find bedeutend groß, laͤnglich, 
flach und rundlich; ihre Farbe iſt gelb, der Geſchmack außeror⸗ 
dentlich ſuͤß, beinahe ins Widerliche uͤbergehend. Die kalabreſer, 
von dunkler Farbe?, dick und bauchig, mit Stengeln, angenehm 
im Geſchmack, find auf Fäden gezogen, und werden in Faͤſſern 
von 100 Pfd. verſchickt. Von den ſpaniſchen gibt es mehrere 
Sorten; ſie ſind kleiner als die ſmyrnaiſchen, dicker, von blaͤuli⸗ 
cher Farbe, hoͤchſt angenehmem Geſchmack, und dem Verderben 
nicht fo leicht unterworfen, als jene. Die vorzüglichften Sorten 
ſind die malagaiſchen; es gehoͤren dazu die Muskateller, welche 
beſonders um Velez: Malaga, einer kleinen Stadt im Koͤnigreich 
Granada wachſen; die Paſſerillas de Sol oder an der Sonne getrock⸗ 
neten; die Pickroſinen, laͤnglich, fleiſchig, aͤußerſt ſuͤß und ange⸗ 
nehm; die Topf⸗Roſinen, welche nach ſorgfaͤltigem Abpfluͤcken 
und Trocknen an der Sonne ſogleich in irdene Toͤpfe gepackt und 
durch Verſchließen und Verkitten der Gefäße gut verwahrt wer: 
den; die Paſſerillas de Leria, welche mit Rebenaſchenlauge be⸗ 
handelt, worin ſie eingetaucht und nachher gut getrocknet werden; 
dieſe letztern werden haͤufig im Koͤnigreiche Valencia, vorzugs⸗ 
weiſe um Alicante bereitet, und in großen Quantitaͤten nach den 
noͤrdlichen Gegenden verſendet. Im Allgemeinen ſind die mala⸗ 
gaiſchen Roſinen und überhaupt die aus dem Koͤnigreiche Grana⸗ 
da vorzuͤglicher, als die aus Valencia. Von den franzoͤſiſchen 
Roſinen hat man die aus der ehemaligen Provinz Languedoc 
und Provence, wozu die Picardonroſinen, Muskatel⸗ 
lerroſinen und die Jubis gehoͤren, zu bemerken. Letztere 
werden aus vollig reifen Beeren durch Behandlung einer ſchwa⸗ 
chen Sodaſalz⸗Aufloͤſung, worin ſie eingetaucht und dann auf 
Horden in der Sonne getrocknet werden, bereitet. Muskatel⸗ 
lerroſinen, raisins muscats, find von ſehr angenehmem, lieb: 
lichem Geſchmack und von mittelmaͤßiger Größe. Picardon⸗ 
roſinen haben weniger Fleiſch als die Jubis, find kleiner, 
jedoch ſehr ſuͤß und angenehm. Die Farbe der franzoͤſiſchen Ro⸗ 
ſinen iſt gewoͤhnlich hellgelb. Die vorzuͤglichen Eigenſchaften ei⸗ 
ner guten Roſine beſtehen im Allgemeinen darin, daß ſie dick, 
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fleiſchig, nicht vertrocknet und duͤrr, dagegen aber auch nicht 
ſchmierig, noch weniger beſchlagen oder ſchimmlich ſey; ſie muß 
keinen Nebengeruch, und einen rein fügen, angenehmen Geſchmack 
beſitzen. Die ſmyrnaiſchen werden in Faͤſſern von einigen hundert 
Pfunden uͤber Marſeille, Genua, Venedig, Livorno und Trieſt 
bezogen; eine Sorte, raisins de Damas, fingergliedlange, platte 
Beeren, werden aus Damask, im ſuͤdlichen Theile Syriens, in 
15 bis 60 Pfd. haltenden Schachteln zum Handel gebracht. Die 
kalabreſer in Faͤſſern von circa 100 Pfd. uͤber Marſeille, Livorno 
und FTrieſt; die ſpaniſchen, wovon die Topfroſinen die theuerſten 
find, in Toͤpfen, à 25 Pfd. ſpaniſches Gewicht; die Pickroſinen 
in Faͤſſern von 2, 4 bis 6 Arrobas, fo wie die übrigen, worun⸗ 
ter es noch eine ſchlechtere Sorte gibt, die zwar groͤßer, dagegen 
nicht ſo angenehm, von hellgrauer Farbe mit Stielen verſehen 
iſt und in Koͤrben verſchickt wird, aus Malaga und Alicante u. 
ſ. w. In Hamburg werden die malagaiſchen mit 1 p. e. Gutge⸗ 
wicht und 10 p. c Tara gehandelt. Die franzoͤſiſchen Muskatel⸗ 
lerroſinen kommen von Beziers und Frontignan in 5 bis 15 
Pfund haltenden Schachteln; die Jubis in 17 bis 40 Pfund 
haltenden laͤnglichen weißen Kaſten, von Roquevaire u. ſ. w.; 
die Picardonroſinen in Kaſten, à 80 bis 106 Pfd , aus Bezieres, 
Frontignan u. a. O. m. im ehemaligen Languedocſchen, fo wie 
mehrere Sorten franzoͤſiſche Roſinen von Toulon, Aubagne u. 
ſ. w. in Handel. Man rechnet in Schiffsfracht 22 Faͤßchen, A 8 
Arrobas, oder 32 von 6 Arrobas, 44 von 4 Arrobas, oder 50 
Körbe der ſpaniſchen für eine Laſt. 

Rosmarin, von dieſer Pflanze, nach L Rosmarinus of- 
ficinalis, werden die ſchmalen, oben und unten ſtumpfen, gleich 
breiten, auf der Oberfläche dunkelgruͤnen, unterhalb weißlich fil⸗ 
zigen, ungeſtielten Blaͤtter geſammelt, und ihres balſamiſchen 
Geruchs und des ſcharfen, kampferartigen und gewuͤrzhaften Ge⸗ 
ſchmacks wegen als kraͤftiges Mittel häufig in der Medizin, fo 
wie von Deſtillateurs und Parfuͤmiers, auch ſelbſt in der Kuͤche 
gebraucht. Dieſe ſtrauchartige Pflanze wächſt in großer Menge 
in den ſuͤdlichen Gegenden, als: Frankreich, Italien, Spanien, 
und im Orient wild, hat einige Varietaͤten, die ſich durch die 
Verſchiedenheit der Blaͤtter unterſcheiden, wird aber auch in 
Deutſchlands Gärten haͤufig gezogen, vertraͤgt uͤbrigens keine zu 
ſtrenge Winterkaͤlte. Aus den Blättern und Blüten wird durch 
Aufgießen eines reinen Spiritus und durch Ueberdeſtilliren ein ſtark 
nach Rosmarin riechender Geiſt erhalten, der unter dem Na⸗ 
men ungariſches Waſſer ſeit langer Zeit bekannt, und fuͤr viele 
Deſtillateurs ein bedeutender Handelsartikel iſt. Das aus dem 
friſchen Rosmarin deſtillirte aͤtheriſche Oel, welches „I, beträgt, 
iſt weiß, leicht, dünn, von ſtarkem Geruch und kampferartigem 
Geſchmack; feine Verfaͤlſchung mit Terpentinoͤl iſt ſehr leicht am 
Geruche zu erkennen, wenn man ein paar Tropfen, in der hohlen 
Hand gerieben, verdunſten laͤßt. Getrocknete Rosmarinblaͤtter 
werden haͤufig aus Spanien, beſonders von Malaga und aus Ita⸗ 
lien zum Handel gebracht, in Amſterdam mit 6 Pfd. Tara, 2 

e. Gutgewicht und 2 p. 0. Sconto für den Kabas oder Korb; 
in Hamburg auf Rosmarin in großen Ballen 6 p. o Tara, 1 p c. 
Gutgewicht, und auf den in Koͤrben mit 4 bis 6 Pfd. Tara und 
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1 p. c. Gutgewicht gehandelt. Das Oel bezieht man aus Mont⸗ 
pellier, Avignon und Venedig. 80 

Rosmarinaͤpfel, werden als aͤußerſt ſchmackhafte Fruͤchte 
aus dem ſuͤdlichen Theile Tyrols, von Botzen, Roveredo, Trient, 
Gargnano u. ſ. w. viel zum Handel gebracht. 

Roß ⸗Aloe, ſ. Aloe. 

Roßfenchel, ſ. Waſſerfenchel. 

Roßkaſtanien⸗ Rinde, Cortex Hippocastani, iſt die 
von dem wilden Kaſtanienbaum, Aesculus Hippocastanum L., 
geſammelte Rinde Man ſammelt, beſonders im Fruͤhjahre, ehe 
die Blätter zum Vorſchein gekommen ſind, bei trocknem Wetter, 
dieſe der China im Aeußern ſehr aͤhnlich ſehende, braungelbe, mit 
einer braunrothen Oberhaut uͤberzogene Rinde, trocknet fie durch 
Aufhaͤngen an einem luftigen, trocknen Ort, und verwahrt ſie 
ſehr gur. Wenn, fie wirkſam und gut fein fol, darf fie nicht 
von zu jungen, auch nicht zu alten Aeſten genommen werden; am 
beſten waͤhlt man die 3 Zoll ſtarken, unter 6 Jahr alten Zweige, 
ſchaͤlt die Rinde davon und befreit ſie von dem etwa noch anhaͤn⸗ 
enden holzigen Theile. Obgleich dieſer anſehnlich hohe, und als 
Zierde in Gaͤrten, Alleen und andern Orten prangende Baum ſehr 
haͤufig in Deutſchland waͤchſt, ſo iſt er doch erſt im ſechzehnten 
Jahrhundert aus Conſtantinopel dahin gebracht und durch Ans 
pflanzungen cultivirt; das eigentliche Vaterland deſſelben iſt das 
mitternaͤchtliche Aſien. Der Geſchmack dieſer Rinde iſt der China 
aͤhnlich, nur mehr zuſammenziehend; ihre ſehr wirkſamen Theile 
haben ſie mit Nutzen in Anwendung gebracht, weßhalb ſie in der 
Medizin gebraucht wird, und zuweilen, wenn ſie von recht guter 
Beſchaffenheit iſt, einer Chinarinde von gewoͤhnlicher Art gleich 
kommen, oder vielleicht noch vorzuziehen ſein moͤchte. Mit Waſ⸗ 
fer gekocht, erhält man einen im Geſchmack aͤhnlichen Auszug, 
der, gegen das Dunkle gehalten, ins Himmelblaue ſpielt und waͤh⸗ 
rend dem Kochen einen angenehmen Geruch von ſich gibt; mit 
Weingeiſt extrahirt, bekommt man drittehalb Quentchen harzige 
Theile. Die Roßkaſtanienrinde iſt von verſchiedenen Chemikern 
genau analyſirt; man glaubte ein dem Chinin aͤhnliches Alkaloid 
darin zu finden; dies war aber nicht der Fall. Nach einer der 
juͤngſten Unterſuchungen von Du Menil enthalten 16 Unzen der 
Rinde, 1 Unze 20 Gran Hartharz, 2 Unzen 7 Drachmen Gerbe⸗ 
ſtoff, 1 Unze 6 Drachmen gerbeſtoffhaltigen Dickſaft, 4 Drach⸗ 
men bittern Dickſaft, 10 Unzen 35 Drachmen Pflanzenfaſer. — 
Der betraͤchtlichen Menge Gerbeſtoffs wegen, welchen die Rinde 
enthaͤlt, iſt ſie vorzuͤglich in der Gerberei anzuwenden. Das da⸗ 
mit gegerbte Leder ſoll feſter, dauerhafter und geſchmeidiger wer⸗ 
den, als das mit Eichenrinde bereitete. Zur Anfertigung einer 
ſchwarzen Tinte eignet ſich die Roßkaſtanienrinde ebenfalls, wenn 
man ſie mit Eſſig miſcht. Die daraus gezogene Fluͤſſigkeit wird 
indigoblau; auf dem Papier aber verwandelt ſie ſich in eine 
ſchoͤne Schwarze. — Die Frucht des Roßkaſtanienbaums, oder 
die Roßkaſtanie ſelbſt, wird mancherlei Anwendung finden, in⸗ 
dem man erwieſen hat, daß aus derſelben nach gehoͤriger Vor⸗ 
bereitung, wie aus jeder andern Getreideart, ein Branntwein er⸗ 
halten werden kann; ſie liefert ferner, neben der Anwendung auf 
Staͤrke, einen Kleber, der zur Viehmaͤſtung brauchbar iſt; auch 
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das feine Mehl gibt für Buchbinder, Tapezirer u. dgl. einen 
guten Kleiſter, der noch das Empfehlenswerthe hat, daß er we⸗ 
gen feiner Bitterkeit den Inſekten widerſteht. Auch hat das Pul⸗ 
ver oder Mehl der Roßkaſtanie eine ſeifenartige Beſchaffenheit, 
und wuͤrde als Reinigungsmittel beim Waſchen der Leinwand an⸗ 
gewendet werden koͤnnen. 0 8 
Roßkuͤmmel, Semen seseli, Seseleos massiliensis. Die⸗ 
ſer gruͤnliche, e und geſtreifte Samen kommt von einer 
Pflanze, nach L. Seseli tortuosum, die in den waͤrmern Gegen: 
den Europens zu Hauſe iſt, und beſonders im untern Theile 
Frankreichs wächſt. Er wird feines brennend gewuͤrzhaften Ges 
ſchmacks und Geruchs wegen angewendet, und aus Frankreich be⸗ 
zogen. . 
Roßſchwefel, ſ. Schwefel. ; h 
Roſoli, Roſſoli, Roſoglio; unter diefen Namen 
ſind eine Menge feiner, geiſtiger, italieniſcher Liqueure begriffen, 
die aus mancherlei Ingredienzien, entweder einfach, oder zuſam⸗ 
mengeſetzt (wozu mehrere Arten Früchte, Gewuͤrze, Samen und 
andere Pflanzentheile gehoͤren), durch Deſtillation mit Spiritus 
und einem hinreichenden Zuſatz von Zucker bereitet werden. Sie 
find nicht allein verſchiedentlich gefärbt, ſondern ſtehen auch in 
verſchiedenem Range, und werden in feine, mittlere und ordinaire 
Sorten getheilt. Zu den erſtern gehoͤren: Marashino, Ana- 
nas, Vaniglia, Alchermes u. dgl.; zu den andern Oranci agri, 
Cedri, Canella, Caffé, Canella bianca, Badiano, Calamo aro- 
matico, Cardamome, Coriandole, Anisi, Garoffoli, Ginepro, 
Finocchio,- Cumio, Chiaretto di francia, Parfait amour, 
Mandole amare, Persicchino, Polacchino, Pepe, Macis, 
Zenzero u. ſ. w. Sie werden in Flaſchen, mit Schilf umfloch⸗ 
ten, nach Sortimenten, und kiſtenweiſe aus Italien, beſonders 
von Turin, Neapel, Venedig, Bologna, Udine und Trieſt, in 
alle Laͤnder verſandt, beſonders nach Deutſchland, Polen, Ruß⸗ 
land, wohin Trieſt die bedeutendſten Quantitaͤten ſchickt. Man 
handelt fie daſelbſt mit 3 p. c. Sconto. 

Rothe Erde, ſ. Engliſches Roth. 

Rother Bolus, ſ. Bolus. 

Rothholz, ſ. Braſilienholz, Fernambukholz, Martens⸗ 


olz. 

Rothſcheer, Rothſchar, nennt man den in Norwegen 
gefangenen, der Länge nach aufgeriſſenen, gereinigten, eingeſalze⸗ 
nen, hernach getrockneten Dorſch oder Kabeljau; man unterſchei⸗ 
det Hocker⸗, Mittel: und Kleinfiſch, außerdem Bremer, 
Holländer und Luͤbſch. N $ Back 

Rothe Weine. So verſchieden die weißen Weine hin⸗ 
ſichtlich der Guͤte, des Geſchmacks und der Farbe ſind, ſo iſt es 
auch bei den rothen der Fall; die Anzahl derſelben iſt bedeutend, 
und jede Sorte, wo moͤglich einzeln erwaͤhnt. Einige haben eine 
dunkele, aͤußerſt geſaͤttigte Farbe, andere dagegen find in mehre⸗ 
ren Abſtufungen heller; vielen wird durch Zuſatz von gedeckten 
Weinen erſt eine dunklere gegeben, da man ſie ſehr oft, nächſt 
dem Geſchmack, nach der Farbe beurtheilt. Nicht immer iſt bei 
kaͤuflichen Weinen aus der zweiten oder dritten Hand die Farbe 
eine natuͤrliche; ſehr oft wird der Weinhaͤndler RN zu fürs 
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benden Mitteln ſeine Zuflucht zu nehmen, und iſt ſehr zu ent⸗ 
ſchuldigen, wenn er ſie durch ganz unſchaͤdliche bei ſolchen, die 
durchs Liegen ihre eigenthuͤmliche Farbe verloren haben, wie es 
bei einigen der Fall ift, zu erſetzen ſucht, ohne der wahren Güte 
dadurch Abbruch zu thun. Zuweilen geſchieht es aber aus gewinn⸗ 
ſuͤchtigen Abſichten. Ihn zu prüfen, verfährt man auf folgende 
Art: In ein Glas rothen Wein troͤpfle man eine Auflöfung des 
eſſigſauren Bleies, es wird ſogleich ein Niederſchlag erſcheinen; 
man ſammle denſelben durch behutſames Abgießen der Fluͤſſigkeit 
und Filtriren durch Papier; iſt die Farbe gruͤnlichroth, ſo war 
der Wein unvermiſcht; iſt ſie violet, ſo war er mit Heidelbeeren 
gefaͤrbt; iſt er hingegen ganz roth, ſo war ihm die Farbe durch 
Fernambuk, oder ein aͤhnliches Faͤrbematerial gegeben. 

Rotulae pectorales, ſ. Zuckerzeltchen. 

Rouſſelet⸗ Birnen, find franzoͤſiſche Birnen ganz vor⸗ 
zuͤglicher Art; ſie kommen getrocknet, oder mit Zucker einge⸗ 
macht, von ganz beſonderer Guͤte aus Rheims in Handel, haben 
ſowohl im In⸗ als Auslande bedeutenden Ruf, und werden haͤu⸗ 
fig von da, wie von Chinon, verſchickt; die gros Rouſſelets ge⸗ 
hen öfter nach Oſtindien. 1 8 \ 

2 Rouſſet, ein geiſtreicher, lieblicher, franzoͤſiſcher Wein aus 
der ehemaligen Provence; Italien bezieht davon nicht unbedeu⸗ 


tend. 

Rouſſillon⸗ Weine, find franzoͤſiſche, in der Land⸗ 
ſchaft gleiches Namens gezeugte, mitunter ganz vorzuͤgliche Weine, 
die mehrſten von rother, mehr oder weniger gedeckter Farbe, con⸗ 
ſiſtent und zum Verſchneiden anderer Sorten ſehr anwendbar. 
Es gehören dahin als die vorzuͤglichern: die Weine von Baix, 
Parcbus, Tormilla, Riveſaltes, Spira, Salces, Collioure, Bag⸗ 
nols und St. André. Nachdem ſie mehr oder weniger dunkel ver⸗ 
langt werden, wird ihr Gaͤhrungsprozeß eingerichtet, welches vor⸗ 
zuͤglich bei geringern Sorten der Fall iſt; in der Regel werden 
die ſtark gedeckten geſucht. Es gibt unter den guten Sorten ei⸗ 
nige, die ſchon im erſten Jahre in bedeutendem Preiſe ſtehen, und 
nach 2 bis 3 Jahren, nachdem ſie ihre Guͤte erlangt haben, ſehr 
geſucht ſind; im Allgemeinen ſind die neuen Weine an Ort und 
Stelle in ziemlich niedrigem Preiſe. Eine der dunkelſten, dick⸗ 
ften Sorten iſt der Grönache, dem Alicantwein ähnlich; er 
verliert aber in einigen Jahren ſeine Farbe, kommt alsdann bei 
laͤngerm Liegen, ſowohl im Geſchmack als Farbe, dem Cap⸗ 
wein gleich, und wird alsdann theuer bezahlt. Einer der vorzuͤg⸗ 
lichſten Muskatellerſorten iſt der von Riveſaltes; er iſt ſehr ge⸗ 
ſucht und ſteht im hohen Preiſe. Unter den weißen Weinen, die 
Rouſſillon zieht, iſt der von einem ſpaniſchen Gewaͤchſe in der 
Gegend um Salces gewonnene Maccabeo der allervorzüglichfte 
und koͤſtlichſte; er hat den Geſchmack des Ungarweins und ſogar 
viel Aehnlichkeit mit Tokayer. Der groͤßte Theil der weißen 
Weine von geringer Guͤte wird in der Landſchaft ſelbſt ver⸗ 
braucht; Tiſchweine guter Art find die um Torremila, le Ver: 
net, Pia, Terrats und Lesparron. Beziehungsort Cette, nach 
Stuͤcken, Pieces, à 45 Veltes; Marſeille in Oxhoften oder Bor⸗ 
deauxer Gebinden. 5 5 

Royal, iſt die Benennung fuͤr gewiſſe Papierſorten. 
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Royal, grand, franzoͤſiſche Papierſorte von 17 Zoll 10 
Linien Hohe, 22 Zoll 8 Linien Breite, 29 Pfd. im Rieß. 

Royal⸗Zucker, ſ. Zucker. 

Ru bia tinctorum, ſ. Faͤrberroͤthe. 

Rubin, Rubinus, unter den Edelſteinen nach dem Diamant 
der haͤrteſte; er wird von keiner Feile angegriffen, bleibt im 
ſtärkſten Feuer unveraͤnderlich, und verliert nur bei dem heftigſten 
Schmelzgrade, wobei Eiſen in Fluß kommt, einen Theil ſeiner 
rothen Farbe. Am gewoͤhnlichſten ſieht er karmoiſinroth, jedoch 
mehr oder weniger dunkel aus; ſeine Geſtalt beſteht in ſtumpfek⸗ 
kigen Koͤrnern, oder in langgezogenen ſechsſeitigen Pyramiden. 
Iſt er von tief dunkelrother Farbe und wiegt er mehr als 20 
Karat, ſo nennt man ihn Karfunkel. Geringere Sorten ſind der 
Ballaß⸗ Rubin, von hellrother, zuweilen ins Orange oder 
Blaue fallender Farbe, weicherer Beſchaffenheit; der Spinell⸗ 
Rubin, blaßroth; durchs Schleifen erhält er einen ſchoͤnen 
Glanz, iſt härter als der vorige. Der Rubicello, petit ru- 
bis, von ganz bleicher, ins Gelbe fallender und im Feuer zerſtoͤr⸗ 
barer Farbe. Das Vaterland des echten Rubins tft Oftindien, 
beſonders die Provinzen Ava und vu in Hinterindien, und die 
Inſel Zeylon. Der Ballaß⸗ und Spinell⸗ Rubin wird in 
Braſilien, Ungarn, Schleſien und Boͤhmen, der Rubicello 
haͤufig in Suͤdamerika gefunden; außerdem gibt es auch in Sach⸗ 
ſen Rubine, z. B. bei Stolpen im Meißner Kreiſe, bei Zwickau, 
Wolkenſtein und Hohenſtein. Man beſtimmt im Einkaufe, nebſt 
einer geſaͤttigt dunkelrothen Farbe, den Werth nach Karaten, und 
kauft ſie von 1 bis 10 Karat zu 8 bis 1000 Thlr. 

Rubrica fabrilis, ſ. Roͤthel. 

Rüben. Unter dieſen allgemein bekannten Küchengewächfen, 
wovon es mehrere Arten gibt, iſt die kleine, obe u maͤrk i⸗ 
ſche Ruͤbe als Handelsartikel zu bemerken. ie wird vorzuͤg⸗ 
lich um Teltow in der Mittelmark gebaut und haͤufig verſen⸗ 
det, beſonders nach Niederſachſen, Schleſien, auch in entferntere 
Länder, ſie iſt ſehr klein und duͤnn, von ſuͤßem, ſtarkem, eigen⸗ 
thuͤmlichem Geſchmack. 

Ruͤbſamen. Die Pflanze, von welcher dieſer bekannte, 
kleine, runde, braune, geruchloſe Samen kommt, heißt Brassica 
napus L., wächſt an Englands und Hollands Seeufern wild, wird 
aber in Deutſchland, Frankreich, Daͤnemark haͤufig gebaut und 
zur Benutzung des Oels angewendet. Von Bremen gehen ſtarke 
Verſendungen nach Holland; Flandern baut und verſendet viel 
Saamen und Oel; mehrere Oerter in der Normandie liefern fran⸗ 
zoͤſiſche Ruͤbeſaat. Im Allgemeinen werden mit dem daraus ge⸗ 
ſchlagenen Oele bedeutende Handelsgeſchaͤfte gemacht, da es nicht 
allein zum Brennen, ſondern auch in mehreren Fabriken beinahe 
als unentbehrliches Mittel verbraucht wird; guter Saamen gibt 
den dritten Theil reines Del. Von einem guten, reinen Oele ver⸗ 
langt man, daß es ganz hell und klar, von einer ſchoͤnen, licht⸗ 
goldgelben Farbe, ins kreſſenartige fallendem Geruch und Ge⸗ 
ſchmack ſei, keine austrocknende Eigenſchaft beſitze, und nur bei 
der allerſtrengſten Kälte in einen gerinnbaren Zuſtand verſetzt 
werde. Die Reinigung deſſelben von den fremdartigen, zum Bren⸗ 
nen hinderlichen Theilen iſt bei dem Artikel Oel, gereinigtes, 
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nachzuſehen. In Amſterdam handelt man die Ruͤbſaat nach Ton⸗ 
nen, à 5 Scheffel; 214 Tonnen betragen 1 Laſt; das Oel nach 
Ahmen von 120 Mingelen; franzoͤſiſches Ruͤboͤl geht über Rouen 
und Havre de Grace ins Ausland. 

Ruͤdesheimer, einer der beſten Rheinweine, ſ. d. Art. 

Ruhroleander, ſ. Coneſſirinde. 

Ruhrwurzel, ſ. Ipecacuanha. f 
Rum, Rumbillion, iſt die ſpirituöſe Flüͤſſigkeit oder 
eine Art Branntwein, welcher aus den Abgaͤngen bei der Bear⸗ 
beitung des Zuckerrohrs in Oſt⸗ und Weſtindien, nach vorherge⸗ 
gangener N bereitet wird. Man nimmt ſowohl den fluͤſſi⸗ 
gen Saft des Zuckerrohrs, oder auch die Spuͤlwaſſer der Gefäße, 
welche zum Abdampfen und Raffiniren des Zuckerſaftes und Zu⸗ 
ckers gebraucht werden, als auch die zuruͤckgebliebene Maſſe des 
Zuckerrohrs ſelbſt, wenn fie noch füße Theile enthält, dazu. Nach 
Befinden der Umſtaͤnde, ob derſelbe die gehoͤrige Staͤrke, den an⸗ 
genehmen, eigenthuͤmlichen Geſchmack beſitzt, iſt er in hoͤherm oder 
niederm Werth; Taffia pflegt man gewoͤhnlich die geringere 
Sorte zu nennen. Den vorzuͤglichſten Rum erhält man aus Ja⸗ 
maika, außerdem aus andern weſtindiſchen, den Englaͤndern gehoͤ⸗ 
renden Inſeln, wohin Antigua, Barbados u. m. a. gehoͤren, und 
von St. Croix, einer der vornehmſten daͤniſchen Inſeln in Weſt⸗ 
indien, ſo wie von St. Jean und St. Thomas, ebenfalls 
dänifche Beſitzungen. In England bezeichnet man die Stärke des 
Rums mit overproof und uncharged; der erſte Zuſatz zeigt an, 
daß der Rum ſtaͤrker iſt, als er nach der feſtgeſetzten Probe zu 
ſein braucht, der zweite Zuſatz bezeichnet die Guͤte nach der be⸗ 
ſtimmten Probe, er muß jedoch eher etwas ſtaͤrker, als ſchwaͤcher 
ſein; uͤbrigens wird er, wie bei uns der Branntwein und Spiri⸗ 
tus, hinſichtlich feines geiſtigen Gehalts, nach der ſpecifiſchen 
Schwere durchs Araͤometer geprüft. In der Regel wird er nach 
Orhoften gehandelt, in Nordamerika und in England nach Gal⸗ 
lons (ein engl. Gallon halt 8 Pinten, eine Pinte ein hieſ. Pfd.). 
Seitdem man in Deutſchland bemuͤhet war, die einheimiſchen 
zuckerhaltigen Pflanzen auf Gewinnung des feſten Zuckers zu be⸗ 
handeln, um den fruͤherhin ſo hoch im Preiſe ſtehenden auslaͤndi⸗ 
ſchen zu entbehren, und in der weißen Runkelruͤbe ein vorzuͤgliches 
Material dazu fand, war man bemuͤht, auch die Abgaͤnge derſel⸗ 
ben auf Branntwein, Rum und Eſſig zu benutzen, und bereitete 
eine, wenn gleich nicht dem Jamaika⸗Rum ganz gleich kommende, 
jedoch ſehr Ähnliche geiſtige Fluͤſſigkeit, worüber mehrere größere 
und kleinere Schriften erſchienen ſind, und unter andern eine, 
wenige Bogen füllende und ſehr zu empfehlende, unter dem Ti⸗ 
tel: „Kurze und faßliche Anleitung, den Zucker aus Runkelruͤben 
zu bereiten, und die Abfaͤlle auf Branntwein, Rum und Eſſig 
u benutzen u. ſ. w.“, von Heinrich Gottlieb Morſtatt, Apothe⸗ 
er. Stuttgart bei Joh. Fr. Steinkopf, 1815. a 

Rundfiſch, wird eine Sorte Dorſch genannt, die man von 
Norwegen ſtark geſalzen und dann getrocknet erhaͤlt. 

Runkelrübenzucker. Wenn gleich ſchön in frühern Zei⸗ 
ten die Gegenwart des Zuckerſtoffs in mehrern Wurzeln und 
Pflanzen, außer dem Zuckerrohre, erkannt wurde, ſo war man 
doch nie veranlaßt, Verſuche daruͤber im Großen anzuſtellen, um 
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durch Gewinnung eines feſten, aus deutſchen Senken un Zu⸗ 
ckers den indiſchen entbehrlich zu machen. Der Chemiker Marggraf, 
welcher in der Mitte des vorigen Jahrhunderts in Berlin lebte, 
zog durch weitläufige und koſtſpielige Prozeduren aus der getrock⸗ 
neten weißen Mangoldwurzel, aus den weißen und gelben 
Ruͤben, der Paſtinakwurzel, einen wirklichen Zucker; einige An⸗ 
dere nach ihm aus der Maispflanze, den Roſinen und mehrern 
Ge und in ſpaͤtern Zeiten aus dem Zuckerahorn. Dieſe 
Reſultate dienten aber mehr dazu, die Exiſtenz des Zuckers zu be: 
weiſen, als zu einer zweckmaͤßigen und vortheilhaften Anwendung 
im Großen. A char d, welcher ſich zu Ausgange des vorigen Jahr⸗ 
hunderts emſig bemuͤhte, aus der Runkelruͤbe nicht allein einen 
wahren Zuckerſaft, ſondern auch einen wirklichen feſten Zucker in 
Quantitaͤten zu bereiten, machte die Aufmerkſamkeit mehrerer 
Chemiker rege, und es wurde dieſer Gegenſtand bei den damali⸗ 
en äußerſt hohen Preiſen des indiſchen Zuckers mit vielem Eifer 
bete bis es ihm gelang, einen, nach ſeiner immer mehr ver⸗ 
beſſerten Methode, wirklichen weißen Zucker, wobei die Abgaͤnge 
mit Vortheil auf Branntwein und Eſſig zu benutzen waren, un⸗ 
ter ziemlich vortheilhaften Umſtaͤnden in Quantitäten darzuſtellen, 
und in Schleſien eine Fabrik anzulegen. Die groͤßte Schwierig⸗ 
keit bei der Bereitung des reinen Zuckers aus dem Safte der Run⸗ 
kelruͤbe liegt in der Abſcheidung der extraktartigen, ſchleimigen 
Theile, wozu von Zeit zu Zeit mehrere Verfahrungsarten anges 
eben wurden. Wenn gleich nicht zu laͤugnen iſt, daß der 
weck, die Darſtellung des Zuckers in groͤßern Quantitäten, er⸗ 
reicht wurde, ſo konnte demungeachtet nur die bis dahin einge⸗ 
fuͤhrte, an mehrern Orten fabrikmaͤßig betriebene Gewinnung des 
Zuckers ſo lange ihren erwuͤnſchten Fortgang haben, als der aus- 
laͤndiſche in verhaͤltnißmaͤßighoͤhermtPreiſe blieb; da letzterer aber 
durch politiſche Verhältnifie auf einen äufexft niedrigen Punkt 
ſank, fo wurde der inländifche, aus Runkelruͤben verfertigte, ver 
drängt. Mehrere, dieſen Gegenſtand, die vortheilhaftefte Ber 
nutzung derſelben auf Zucker, Syrup, Branntwein und Eſſig bes 
treffende Schriften werden Jeden, der davon naͤher unterrichtet 
ſein will, vollkommen belehren, wozu unter vielen andern, außer 
den von Achard in den Jahren 1799 bis 1801 erſchienenen, die 
on bei dem Artikel Rum angeführte Schrift von dem Apothe⸗ 
er Morſtatt 1 zu empfehlen iſt. 
ee uta,f. Raute. 
yffwein, auch Reifthaler, ift ein im Ryffthale bei 
z gezogener, weißer Wein von vorzuͤglicher Guͤte. 


Saaleck erwe in, ein Frankenwein. 

Saamen. Im Allgemeinen begreift man unter dieſem Na- 
men den in mancherlei Geſtalt vorkommenden Theil einer Pflanze, 
welcher unter günftigen Umſtaͤnden zur Erzeugung neuer Pflanzen 
geſchickt iſt, ſich in der Frucht entweder bloß mit dem markigen 
und ſaftigen Theile umgeben befindet, oder noch außerdem in ei⸗ 
nem beſondern Zellgewebe eingeſchloſſen ift. Am Saamen unter⸗ 
ſcheidet man den Kern, die weißliche, fleiſchichte oder mehlige, 
feſte Subſtan, welche das Innere des Saamens ganz ausfuͤllt, und 
den Ueberzug des Kerns; dieſer beſteht aus hautartigen Hüllen; 
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die äußere, gelb, braun, aſchgrau, ſchwarz u. ſ. w., felten grün 
oder weiß gefaͤrbte, iſt hart, lederartig, korkartig, ſchwammig, 
fleiſchicht, oder rindenartig u. ſ. w., und heißt Schale. Unter der⸗ 
ſelben befindet ſich eine weiße, zarte, groͤßtentheils durchſichtige 
Haut; oft ſind beide mit einander verwachſen, und nur die Schale 
deutlich zu bemerken. Nach Beſchaffenheit der Samen-Umhuͤllung 
‚erhalten fie dann verſchiedene Namen; iſt fie ganz hart und rund, 
fo heißt er Nuß. Der Kern beſteht aus den Kernſtuͤcken (cotyle- 
dones), der weißen, fleiſchicht- mehlartigen Maſſe und dem Herz⸗ 
chen (corculum), als dem jungen, noch unausgebildeten Pflaͤnz⸗ 
chen. Hinſichtlich der Beſtandtheile laſſen ſich die Samen ein⸗ 
theilen in fett⸗oͤlige, die mit reinem Waſſer angeſtoßen, milch⸗ 
artige Fluͤſſigkeiten geben, wohin der Mohn⸗, Lein⸗, Ruͤb⸗, Hanf⸗ 
ſamen u, a. m. gehoͤren; in aͤtheriſch⸗oͤlige, die jene Eigenſchaften 
nicht beſitzen, dagegen durch einen ſtarken Geruch, durch ein we⸗ 
ſentliches Oel, welches fie bei der Deftillation mit Waſſer geben, 
ſich auszeichnen, als Kuͤmmel, Coriander, Anis, Fenchel ꝛc.; 
ferner in ſchleimige, die keine Oeltheile beſitzen, wozu der Quit⸗ 
tenſamen, Bordornfamen u. dgl. gehören; dann in mehlige, die 
weder Oel noch Schleim beſitzen, wohin Erbſen, Bohnen, Gerſte 
u. dgl. zu zählen; in ſcharfe, als Sabadillſamen, Senf u. a. m.; 
in bitter eund narkotiſche, oder betaͤubende, wie der Bilſenſamen zc. 
Zur Einſammlung, Reinigung und guten Aufbewahrung der Sa⸗ 
menkoͤrner iſt erforderlich, daß fie ihre völlige Reife erhalten haben, 
worauf ſie entweder, wenn ſie nicht durch bloßes Hinlegen von 
ſelbſt aus den Samenumhuͤllungen fallen, ausgerieben, geklopft, 
oder gedroſchen und dann durch Schwingen gereinigt werden. 
Ihre Aufbewahrung geſchieht in gut verwahrten Faͤſſern und Ki⸗ 
ſten an trocknen und kalten Orten. Die fett⸗oͤligen und ſuͤß⸗ 
ſchleimigen find leicht dem Verderben ausgeſetzt, werden ranzig 
und von Würmern angegriffen; die aͤtheriſch⸗oͤligen, gewuͤrzhaf⸗ 
ten und harzigen Stoff enthaltenden koͤnnen ohne nachtheiligen 
Einfluß, wenn ſie gut verwahrt ſind, mehrere Jahre aufbewahrt 
werden; der naͤmliche Fall findet auch mehr oder weniger bei den 
uͤbrigen Statt. Mehrere Gegenden Deutſchlands machen anſehn⸗ 
liche Geſchaͤfte im Samenhandel, wozu beſonders das Thuͤringi⸗ 
ſche, namentlich Erfurt, einige ſaͤchſiſche Laͤnder, das Braun⸗ 
ſchweigiſche, Magdeburgiſche, Halberſtaͤdtſche, die Gegend um 
Halle ꝛc. gehoͤren. Das ſuͤdliche Frankreich, Italien, Neapel, 
Sicilien machen bedeutende Verſendungen mit verſchiedenen Arten 
von Samen, die beiden letzten Laͤnder beſonders mit Anis, Fen⸗ 
chel, Melonenkernen, Coriander und Mutterkuͤmmel (semen cu- 
mini). Touraine in Frankreich, außer Coriander, Anis, Bocks⸗ 
dornſamen (foenum graecum), alle Arten Gartenſaͤmereien; Avig⸗ 
non, außer mehrern andern, Zwiebel-, Klee- und Luzernſamen; 
Nimes in Languedoc alle Arten Garten- und Feldſaͤmereien; aus 
ßerdem Orleans, le Mans, Hauptſtadt des jetzigen Departements 
der Sarthe, in der ehemaligen Provinz Orleannais, Klee- und 
Luzernſamen, wovon viel nach Holland, England und Flandern 
eſchickt wird. Alle Sorten Samen, ſie moͤgen zu irgend einem 
Behuf, er ſei, welcher er wolle, angewendet werden, muͤſſen, 
wenn fie von guter Beſchaffenheit fein ſollen, friſch, gut getrock⸗ 
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net, nicht verunreinigt, nicht ſtaubig, ohne Nebengeruch, von 
ſtarkem Korn und gutem Anſehen ſein. 
Sabadillfamen, Sabadillkoͤrner, merikani⸗ 
ſcher Laͤuſeſamen, Semen Sabadilli; man erhält dieſe Koͤr⸗ 
ner in ihren Kapſeln, die laͤnglich, eifoͤrmig, mit zarten, aͤſtigen 
Rippen, an jeder Seite mit einer Naht verſehen ſind. Sie haben 
eine braͤunliche, auch gelbliche Farbe, und in den drei an einem 
Stile ſitzenden Kapſeln befinden ſich, wenn ſie noch geſchloſſen 
ſind, in jeder 4 Samen, die ſchwarz, inwendig weiß, ohne Ge⸗ 
ruch, von ſcharfem, ekelhaftem und bitterm Geſchmack, laͤnglich, 
auf der einen Seite platt, auf der andern erhaben ſind. Ge⸗ 
woͤhnlich ſind die Samenkapſeln ſchon geoͤffnet und das Ganze 
eine Vermiſchung von Samenkapſeln, Samen und Stielen. Die 
Pflanze heißt nach Retzius Veratrum Sabadilli, waͤchſt vorzuͤglich 
in Mexiko, und faſt an allen den Kuͤſten, welche dem mexikani⸗ 
ſchen Meerbuſen nahe liegen; auch auf den Antillen fand fie Ds⸗ 
courtilz in feuchten Hoͤlzern, welche den Fuß der Gebirge um⸗ 
geben, jedoch in geringer Menge. Dieſe krautartige Pflanze er⸗ 
hebt ſich zu einer Hoͤhe von 3 bis 4 Fuß; der einfache walzenfoͤr⸗ 
mige Stengel iſt an den Enden ſchwach gefurcht. Sie traͤgt viele 
Blaͤtter, die ſaͤmmtlich roſettenfoͤrmig an der Wurzel und auf⸗ 
recht auf dem ſcheidigen Blattſtiele ſtehen. Sie find wegebreit— 
ähnlich, eifoͤrmig⸗laͤnglich, am Blattſtiele herablaufend, an den 
Enden ſtumpf, mit 8 bis 14 einfachen, von dem Grunde des 
Blattes abſtehenden und nach der Spitze zu ſich verlierenden, halb⸗ 
zirkelfoͤrmigen Nerven verſehen. Die Farbe der Blätter iſt ein 
mattes Gruͤn. Unten ſind ſie graugruͤn, auf der Oberflaͤche ſchwach 
glänzend. Der Blütenftengel bildet eine ausgebreitete, bisweilen 
aftige Rispe. Die zahlreichen Blüten find herabgebogen, faſt 
haͤngend, und werden von ſehr kurzen, zu 2 bis 3 vereinten Stie⸗ 
len getragen. Von den Bluͤten ſind einige Zwitter, andere maͤnn⸗ 
lich, von tief purpurſchwaͤrzlicher Farbe. Die Frucht beſteht aus 
3 Kapfeln, welche ihrer Geſtalt nach den Früchten der Delphi⸗ 
nien ahnlich find. — Ein Hauptbeſtandtheil, wenn auch nicht hin⸗ 
ſichtlich des Quantums, ſondern was die Wirkſamkeit des Saba⸗ 
dillſamens betrifft, iſt ein eigenthuͤmlicher Stoff, ein Alkaloid, 
welches ebenfalls in der weißen Nießwurzel enthalten iſt; dieſes 
Alkaloid fuͤhrt die Namen Sabadillin, Veratrin, auch 
Elleborinz Pelletier, Carentau und Meißner, welche 
ſich mit der Analyſe des Sabadillſamens beſchaͤftigten, fanden es 
darin, und es wird auf aͤhnliche Art daraus gewonnen als das 
Strychnin aus den Kraͤhenaugen (Nuces vomicae); es fol im 
Sabadillſamen mit Gallusſaͤure verbunden fein. Im reinen Zu: 
ſtande beſitzt das Sabadillin eine weiße, puͤlverige Subſtanz, die 
geruchlos iſt; es iſt im Waſſer aͤußerſt wenig aufloͤslich, doch 
nimmt das kochende einen geringen Antheil auf; vom Alkohol 
wird es dagegen leicht aufgeloͤſt Aether aͤußert bei weitem weni⸗ 
ger aufloͤſende Kräfte darauf. Der Geſchmack des Sabadillins iſt 
ſtark brennend, Brechen erregend; in ſehr kleiner Gabe bringt 
es nämlich durch Reizung der Schleimhäute das heftigſte Erbre⸗ 
chen hervor. Dieſe Reizung verbreitet ſich uͤber die Eingeweide, 
wenn die Gabe etwas ſtaͤrker iſt, und einige Grane koͤnnen den 
Tod herbeiführen. Bei 50 Grad Celſius ſchmilzt es zu einer 
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dem geſchmolzenen Wachſe ähnlichen Fluͤſſigkeit, welche beim Er⸗ 
kalten zu einer durchſcheinenden gelben Maſſe erſtarrt. Es iſt 
brennbar, wird in offenem Feuer zerſetzt, gibt Waſſer, brenzli⸗ 
ches Oel und Hinterläßt viel Kohle. — Der Gebrauch des Saba⸗ 
dillſamens iſt in der Medizin innerlich als heftig wirkendes Mit⸗ 
tel, äußerlich zur Vertreibung des Ungeziefers. Wir erhalten 
den Samen aus dem mexikaniſchen Gebiete. 

Sabategyer, ein ungariſcher weißer Wein, von beſonde⸗ 
rer Guͤte, vorzuͤglich wenn er ein gewiſſes Alter erreicht hat. 

Sabina, ſ. Sadebaum. $ 

Sacadizos, eine geringe Sorte ſpaniſcher Wolle. 

Saccharum, ſ. Zucker. 

Saccharum kor deatum, ſ. Gerſtenzucker. 

Saccharum lactis, ſ. Milchzucker. 

Saccharum saturni,f. Bleizucker. 

Sadebaumblätter, Herba sabinae; es werden von dem 
Sadebaum, nach L. Juniperus sabina, einem im füdlichen Eu⸗ 
ropa, ſo wie im Orient wild wachſenden, aber auch in Deutſch⸗ 
lands Gärten häufig wachſenden Baume, oder vielmehr aͤſtigem 
Strauche, die Spitzen der Zweige mit den nadelfoͤrmigen, kreuz⸗ 
weiſe gegen einander uͤberſtehenden, kurzen, ſpitzen und dunkel⸗ 
grünen, glatten, an den ganz jungen Aeſten dachziegelfoͤrmig uͤber 
einander liegenden Blaͤtter geſammelt und getrocknet. Ihr Geruch 
iſt aͤußerſt ſtark, betaͤubend, widrig; der Geſchmack unange⸗ 
nehm, ſcharf und bitter. Die Verwechſelung mit den Blättern 
des Bermudiſchen Wachholders, Juniperus bermudıana L. und 
des virginianifchen, Juniperus virginiena, Bäume, die ebenfalls 
in großen Gaͤrten gezogen werden, iſt an dem verſchiedenen Ge⸗ 
ſchmack und Geruch, fo wie an der rothbraͤunlichen Rinde, welche 
dieſe letztern an den Zweigen haben, zu entdecken. Ihr Gebrauch 
iſt in der Medizin innerlich und aͤußerlich, vorzuͤglich in der Thier⸗ 
arzneikunde, aber nur nach wee en gruͤndlicher Aerzte, da 
ihr Mißbrauch hoͤchſt nachtheilige Wirkungen veranlaſſen kann. 

Sächſiſches Blau, ſ. Neublau. 8 Ä 

Saͤchſiſche Weine, find im meißner Kreife, beſonders in 
dem von Meißen nach Dresden und Pilnitz ziehenden und im Großen⸗ 
hayner Bezirk, ferner in den um Naumburg, Weißenfels, Eilau, 
Koͤſen, Freiburg u. ſ. w. liegenden Weinbergen gezogene Weine, 
wovon nur der kleinere Theil ins Ausland zur Vermiſchung ſtaͤr⸗ 
kerer Sorten geht, und nach Faͤſſern, Tonnen, Eimern verkauft 
wird, der Eimer haͤlt 72 und das Faß 420 dresdner Kannen oder 
4 Tonnen. 2 

Sämiſches Leder, iſt das aus den Fellen und Haͤuten 
der Kälber, Ziegen, Hammel, Rehe, Gemſen, Ochſen, Hirſche, 
Elennthiere, nach Art der Weißgerber nur mit einiger Abwei⸗ 
chung zubereitete Leder. Die rohen Thierfelle werden zum Ent⸗ 
haaren in Kalkaͤſcher gebracht, nach dem Herausnehmen gereinigt, 
die Narbe abgeſtoßen und durch wiederholtes Einlegen in Kalk⸗ 
lauge ſo weit gebracht, daß ſie ſich zur folgenden Bearbeitung 


mit der Kleibeize, die aus Weizenkleie und Sauerteig oder Hefen 
angefertigt wird, eignen. Nachdem ſie hierin eine ziemliche Zeit 
hindurch gewalkt ſind, kommen ſie auf die Walkemuͤhle, wo ſie mit 


Fett oder Thran behandelt werden, bis man das ſogenannte Faͤr⸗ 
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ben in der Braut an ihnen vornimmt. Zu dem Ende werden die 
Haͤute auf einen Haufen, der ſpitz zugeht, uͤbereinandergelegt und 
zugedeckt, bis ſie ſich gelinde erwaͤrmen, wobei jedoch fleißig nach⸗ 
geſehen wird, daß die zu ſtarke Erhitzung nicht das Verderben 
nach ſich zieht. Haben ſie eine gelbe Farbe und ihre Guͤte erhal⸗ 
ten, ſo werden ſie durch Auswaſchen in Aſchenlauge und durch 
Rollen und Streichen, wie die weißgahren Leder, vollends zuge⸗ 
richtet. Das Vorzuͤgliche eines ſaͤmiſch⸗gahren Leders beſteht 
hauptſaͤchlich darin, daß es auf der Narbe recht ſauber und uͤber⸗ 
haupt ſanft und fein anzufuͤhlen iſt. Von dem ſo zugerichteten 
Gems⸗ und Jannhirſchleder bereitet man vorzugsweiſe die Waſch⸗ 
handſchuhe, das andere wird zu Beinkleidern u. ſ. w. verbraucht. 
Unter Deutſchlands vorzuͤgliche Saͤmiſch⸗Lederfabriken find die zu 
Dresden, Bautzen, zu Idſtein im Naſſau⸗Uſingiſchen, zu Laubach, 
Weichſelburg und Aſtling in Krain, unter den franzoͤſiſchen die zu 
Genf, Chambery, Grenoble, Lyon, Marſeille, Toulouſe u. a. m. 
zu bemerken. te nn 
Saffian, tuͤrkiſches Leder, Maroquinz; das vorzuͤg⸗ 
lichſte dieſer Lederart kommt aus dem Orient in Handel, obgleich 
es auch in vielen Gegenden Deutſchlands fabricirt wird. Es be⸗ 
ruht die Verfertigung deſſelben beſonders auf einer guten Aus: 
wahl der beſten dazu tauglichen Felle, ihrer nachmaligen Zurich⸗ 
tung und Faͤrben. Man har ihn von verſchiedenen Farben. Die 
Praͤparation im ruſſiſchen Reiche, wo hauptſaͤchlich in Aſtrachan 
vom rothen, gelben und ſchwarzen Saffian die beſten Sorten 
nächſt dem tuͤrkiſchen verfertigt werden, iſt kuͤrzlich folgende: 
Nachdem die rohen Ziegen- und Bockfelle durch 24ſtuͤndiges Ein⸗ 
weichen in Waſſer, nachmaliges Reinigen der Fleiſchſeite, Be⸗ 
handeln mit Kalklauge zum Enthaaren derſelben bearbeitet ſind, 
wird ihnen eine aus weißem Hundekoth bereitete Lauge gegeben, 
wodurch man die Kalktheilchen zu entfernen ſich bemuͤht. Sie lie⸗ 
gen hierin 24 Stunden, werden dann in eine Weizenkleienbruͤhe 
ebracht, welche die Conſiſtenz eines nicht zu duͤnnen Breies hat. 
Nach drei Mal 24 Stunden, wenn die Felle gehörig aufgequollen 
und ihnen ihre durch die Kalk- und Ererementenlauge beige⸗ 
brachte Schaͤrfe gehoͤrig benommen iſt, werden ſie mit einer Ho⸗ 
nigauflöfung getraͤnkt. Zu 80 Fellen nimmt man ungefähr 25 Pfd. 
Honig, loͤſet ihn in hinreichendem Waſſer kochend auf, und gießt 
die noch mäßig heiße Fluͤſſigkeit uͤber die im Troge vertheilten 
Felle. Sind alle Theile derſelben gehörig davon durchzogen, fo 
werden ſie in eine trockene Kufe uͤber einander gelegt, mit 
Teppichen, Filzdecken u. dgl. bedeckt, mit Gewicht beſchwert, 
und ſo einer drei Mal 24ſtuͤndigen Gährung uͤberlaſſen, nach wel⸗ 
cher Zeit ſie rein ausgewaſchen und mit einer ſchwachen Koch⸗ 
ſalzaufloͤſung getraͤnkt, 5 bis 6 Tage in dieſem Zuſtande erhal⸗ 
ten und dann aufgehaͤngt und getrocknet werden. Die ſo vorbe⸗ 
reiteten Felle werden dann roth gefaͤrbt. Hierzu gebraucht man zu 
4 Eimer Waſſer 1 Pfd. eines, in den aſtrachanſchen Steppen wild 
wachſenden, zum Salsola- Geſchlecht gehoͤrenden Krautes, läßt 
es auskochen und nimmt auf 4 Eimer Fluͤſſigkeit 3 Pfd. gepuͤl⸗ 
verte Cochenille, kocht dieſelbe gehoͤrig aus, ſchuͤttet 2 Loth ge⸗ 
brannten Alaun hinzu und wendet die ſchoͤnrothe Farbe zum 
Faͤrben der Felle an, die damit ſtark durchrieben, ausgedruckt, 
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getrocknet und einer ſolchen Behandlung vier Mal unterzogen wer⸗ 
den; das letzte Mal wird die Farbe nicht ausgedruͤckt, ſondern 
die abgelaufenen und an der Luft abgetrockneten Felle kommen in 
eine, aus den Blaͤttern des Gerberbaums, beſſer aber aus einer 
von Gallaͤpfeln bereiteten Lohe, worin ſie 8 Tage liegen, und 
dann nach dem Abluften gehörig geſaͤubert, gewaſchen, geglättet 
und mit einem hechelaͤhnlichen Inſtrumente, wodurch ſie die Ein⸗ 
druͤcke erhalten, bearbeitet werden. Da dieſe Bereitung bloß auf 
die rothen. Saffiane ſich bezieht, ſo iſt die Verfertigung der gel⸗ 
ben und der andern Farben davon verſchieden. Sie bedürfen nicht 
der Salzlauge, auch nicht der Honigbruͤhe, ſondern der Gallaͤpfel⸗ 
lauge, und bei dem gelben das Faͤrben mit den Beeren des Bham- 
nus catharticus (Kreuzdorn), die ſchwarzen mit ſaurem Bier und 
Eifen, oder mit Eiſenvitriol, die grünen mit Grünſpan und Wein⸗ 
ſtein, die blauen mit Indigo⸗Aufloͤſung. Es werden aber auch eine 
Menge Felle roth gefaͤrbt, wozu ſtatt der theuren Kochenille Fer⸗ 
nambuk⸗ oder Martensholz angewendet wird, dieſe haben dann 
freilich eine unechtrothe Farbe. In der Krimm wird Maroquin⸗ 
leder von allerlei Art bereitet; die ſtaͤrkſten Manufakturen ſind zu 
Ghoͤslewo und Karafu; ſie liefern jährlich 10,000 Touras Mas 
roquin, echtrothen und unechtrothen in gleichem Verhaͤltniſſe, 
ſchwarzer und weißer werden nur in geringerer Anzahl geliefert. 
Der Touras des mit Kochenille gefärbten Leders hält fünf Stucke, 
bei den andern 10 Stuͤcke. Die unechtrothen, gelben, weißen 
und ſchwarzen koſten das Stuͤck nach Verhaͤltniß der Güte 50 bis 
60 Para auf der Stelle; die echtrothen 25 bis 24 Piaſter. 
Von gelbgefärbtem Leder werden dort an 20,000 Touras ausge⸗ 
fuͤhrt. Die Hervorbringung des Glanzes auf dem Leder wird vor⸗ 
zuͤglich dadurch bewirkt, daß man daſſelbe auf eine Tafel legt, 
deren Kanten abgerundet ſind, und das Leder auf ein Holz mit 
eingeſchnittenen Kerben rollt, welche dazu dienen, die Haut zu 
ſpannen. Auch haben die Kerben zwei Spiralgaͤnge, welche dazu 
dienen, das Holz umzuwenden, und die Haut auf die Abrundung 
der Tafel herbei zu ziehen. Von Smyrna werden bedeutende 
Quantitäten echten Saffian, der von der Inſel Cypern kommt, 
ſo wie aus der Krimm in Handel gebracht. Zu Livorno macht 
man ſtarke Geſchaͤfte mit dieſem Artikel; er wird von der barba⸗ 
riſchen Kuͤſte bezogen. In Hamburg handelt man den rothen nach 
Dutzenden, den gelben nach Dechern, gegen contante Zahlung in 
Courant. Von den deutſchen Saffian-Fabriken find die zu Id⸗ 
ſtein im Naſſauiſchen, Calw im Wuͤrtembergiſchen, zu Offenbach 
u. m. a. in beſonderm Ruf. Auch das Schafleder wird haͤufig 
wie Saffian zubereitet und unter dem Namen gezogenes Schafle⸗ 
der in Frankfurt nach Dutzenden gehandelt. Uebrigens macht man 
noch zwiſchen gezogenem und ungezogenem Saffian einen Unter⸗ 
ſchied, indem man den erſten engliſchen, den andern deutſchen 
nennt. Nach den Farben ſind ſie im Preiſe ſehr verſchieden, der 
rothe iſt der theuerſte, dann folgt der ſchoͤn blaue, gruͤne, gelbe; 
zu den wohlfeilſten wird der ſchwarze gerechnet. 

Safflor, flores carthami, find die getrockneten, dunkelro⸗ 
then, oder rothgelben Blumen von einer Pflanze Carthamus tinc- 
torius L., deren Vaterland Aegypten iſt, aber auch in Oſtindien, 


Amboina, in den waͤrmern Ländern Europens waͤchſt und in 
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Deutſchland an manchen Orten Häufig gebaut wird. Die Pflanze 
wird 2 bis 4 Fuß hoch, trägt ſchuppige Köpfe, die bei ihrem Oeff⸗ 
nen viele kleine roͤhrige Blumen entwickeln, welche man vor dem 
Trocknen von ihren Kelchen befreit. Der auslaͤndiſche unterſchei⸗ 
det ſich von dem inländifchen ſehr durch feine dunkle Farbe, er ift 
unter dem Namen tuͤrkiſcher Safflor bekannt, hat ungleich mehr 
Faͤrbeſtoff; der inlaͤndiſche beſitzt eine gelbe Farbe. Die Anwen⸗ 
dung dieſes Handels-Artikels, der auch den Namen wilder Saf⸗ 
fran, Faͤrberſaffran, Gartenſaffran hat, iſt vorzuͤglich in der Sei⸗ 
denfärberei; man zieht aus demſelben durch Pottaſchen⸗Aufloͤſung 
einen rothen Faͤrbeſtoff; der auch mit Weingeiſt ausziehbar iſt, 
der gelbe wird durch Waſſer extrahirt; dieſer letztere wird, als 
in der Faͤrberei unbrauchbar, durch Waſſer weggeſpuͤhlt, der rothe 
aber mit Huͤlfe eines Alkali aufgeloͤſt, und durch ein Pflanzenſalz 
auf Seide, die er roth farbt, benutzt. Dieſer rothe Farbeſtoff iſt 
der von John als naͤherer eigenthumlicher Beſtandtheil des Pflan⸗ 
zenreichs betrachtete Stoff, den er den Namen Carthamin bei⸗ 
legt. Um das Pigment hoͤchſt rein zu erhalten, nimmt man die 
in der Flotte des Safflors gefaͤrbte Baumwolle, behandelt ſie mit 
verdünnter Natronauflofung, und zerſetzt die gelblichbraune Fluͤſ⸗ 
ſigkeit mit Weinſteinſaͤure, wodurch ſich das Pigment in rothen 
Flocken ausſcheidet, das dann als Niederſchlag behutſam getrocknet 
wird. Dieſes Carthamin iſt eins mit Doͤbereiners Cartha⸗ 
minfäure. Es iſt auch daſſelbe, was als rothe Schminke unter 
den Namen: Rouge vegetal, Rouge de Portugal, u. Rouge d’Es- 

agne vorkommt. Mit etwas Citronenſaft angerieben gibt es 
das fluͤſſige Roth (Rouge à la goutte); dieſes flüffige Roth mit 
einem feinen Pinſel auf die innere Seite kleiner Fayenceſchaͤlchen 
geſtrichen, liefert das Rouge en assiettes oder en tasses; auf 
ſtarkes Papier in Kartenblaͤtterform das Rouge en feuille. Aus 
der Vermiſchung des rothen Faͤrbeſtoffs mit der weißen Talk: 
ſchminke entſtehen die verſchiedenen Nuancen der rothen Schminke, 
wozu das rouge de Paris 2c. gehören. Aus den weißen, glatten 
und glänzenden, herzfoͤrmig geſtalteten Samenkoͤrnern läßt ſich 
ein anfaͤnglich mildes Oel preſſen, welches jedoch einen ſcharfen 
Nachgeſchmack beſitzt, in Aegypten aber haͤufig an die Speiſen 
und zum Brennen benutzt wird. Von dem fogenannten türkifchen 
Safflor iſt der alexandriniſche, welcher in großen Quantitäten aus 
Alexandria, einer Stadt in Aegypten, verſchickt wird, zu bemerken; 
ferner der aus Romanien, letzterer wird gewoͤhnlich vorgezogen, u. 
iſt theurer als jener. Frankreich zieht den erſten in ungeheurer 
Menge uͤber Marſeille; fuͤr die noͤrdlichen Laͤnder ſind Venedig 
und Trieſt Hauptbeziehungsorte. In Hamburg wird der Safflor 
mit 4 p. c. Tara, 1 p. o. Gutgewicht; in Amſterdam mit 3 p. o. 
Tara, 2 p. c. Gutgewicht und 2 p. c. Sconto gehandelt. Guter 
tuͤrkiſcher Safflor muß von einer gleichmaͤßig dunkelrothen Farbe, 
zwar gehoͤrig trocken, doch nicht zu ſtaubig ſein; der deutſche von 
gelber Farbe zeichnet ſich daher ſehr aus. Je mehr Faͤrbeſtoff 
jede dieſer Art enthält, deſto vorzuͤglicher iſt er; der letzte wird 
beſonders in Thuͤringen, um Erfurt, Langenfalze u. |. w., außer⸗ 
1 5 Boͤhmen, am Rheine, in der Niederlauſitz u. a. m. ge⸗ 
auet. 

Saffra, ſ. Zaffra. 
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Saffran, Crocus Man verſteht unter dieſem Namen die 
etrockneten Narben des Staubweges der Saffranpflanze, eines 
Zwiebel Gewächſes, nach L. Crocus sativus, welches aus einer 
einblätterigen Scheide einen Stengel treibt, eine einblätterige, in 
ſechs Theile getheilte Blumenkrone traͤgt, im Orient, dem eigent⸗ 
lichen Vaterlande, wild, aber auch durch Anpflanzungen in Frank⸗ 
reich, Italien, Portugal, Spanien, England, Oeſterreich, Boͤhmen 
und einigen andern Gegenden Deutſchlands waͤchſt. Die erwaͤhn⸗ 
ten Narben find faden⸗keilfoͤrmig, an der Spitze abgeſtutzt, ges 
kerbt, die Kerben weißlichgelb; ihre Farbe iſt dunkelroth, oder 
rothgelb, an der Spitze ins Gelbliche ziehend, etwas glänzend. 
Die Faͤden ſind mehrfach gekruͤmmt in einander gewickelt, zaͤhe 
und biegſam, weich und etwas fettig anzufuͤhlen. Sie faͤrben den 
naß gemachten Finger roͤthlichgelb, den Speichel beim Kauen dun⸗ 
kel gelbroth, eine große Menge Waſſer gelb, haben einen eigen- 
thuͤmlichen, ſtarken, angenehm betaͤubenden und gewuͤrzhaften Ge⸗ 
ruch, gewuͤrzhaft⸗ bitterlihen Geſchmack. Beim Einſammlen der 
Blumen, welches im Herbſte, wo die Pflanze erſt bluͤhet, geſchieht, 
werden die Narben nebſt einem Theil des Griffels abgeſondert, 
und ſogleich auf das Behutſamſte in dazu eingerichteten Oefen ge⸗ 
trocknet. Zu einem Pfunde ſollen 203,920 Blumen erforderlich 
fein, indeß geben 5 Pfd. friſcher Saffran beinahe 4 Pfd. trocknen. 
on den im Handel vorkommenden Saffranſorten unterſcheidet 
man folgende: den orientaliſchen, Crocus orientalis, als den be⸗ 
ſten; ihm folgt der oͤſterreichſche, Crocus austriacus, dem der 
franzoͤſiſche, Crocus gallicus, beide letztern ſtehen ziemlich in 
einem Range; von dem franzöſiſchen iſt die vorzuͤglichſte Sorte 
der aus der Landſchaft Gaſtinois, Safran de Gatinois; ihm folgt 
der engliſche, Crocus anglicus, und der italieniſche, Crocus italı- 
cus, dann der fpanifche, Crocus hispanicus, als die ſchlechteſte Sorte 
von allen. Den orientaliſchen Saffran erhaͤlt man uͤber Smyrna, 
Venedig und Wien in ledernen Beuteln von 30 Pfd. nuͤrnberger 
Gewicht, er wird in Smyrna nach Oka von 120 Drammes gehan⸗ 
delt; den oͤſterreichſchen von Krems, wo er nebſt den Gegenden 
um Moͤlk, St. Poͤlten und im Marchfelde am meiſten gebaut 
wird. Unter den franzoͤſiſchen Sorten, die in mehrern Gegenden, 
als in Gatinois, gezogen werden, als um Avignon und Venaiſſon, 
Angoumois u. ſ. w. tft der Safran de gatinois, wie ſchon be⸗ 
merkt, der beſte; es gehen davon beträchtliche Quantitäten in 
Beuteln von 25 Pfd. außer nach England, Holland, Deutſchland, 
in die mehrſten noͤrdlichen Gegenden Europens. Der um Avignon 
und Venaiſſon zerfällt in 2 Sorten und wird im Handels-Ver⸗ 
kehr als Orange- und Comtat-Saffran unterſchieden; der erſte, 
als der theuerſte, iſt beim Feuer, der letzte an der Luft getrocknet. 
Außerdem wird um Toulouſe, Angouleme, Montauban viel Saffran 
gebauet. Engliſcher wird viel um Cambridge, Efjer und Norfolk 
gewonnen. Vom italieniſchen iſt der aus dem Koͤnigreich Neapel, 
ferner der aus Sicilien zu bemerken. Der ſpaniſche, als der 
ſchlechteſte, wird am meiſten um Cuenga im Koͤnigreich Neu⸗Caſti⸗ 
lien, und in Aragonien gezogen; man bezieht ihn in Beuteln à 30 
fd. von Cadix. Dieſe Waare iſt theils an ſich von geringerm 
Werthe, wird aber noch durch den Zuſatz und durch Einſchmieren 
mit einem fetten Oele, womit man ihm das beffere Anſehen und 


Saffran. 157 


Schwere geben will, verschlechtert. Im Allgemeinen verlangt man 
von einem guten Saffran, daß er ein ſchoͤnes dunkelrothes, glaͤn⸗ 
Fu nicht braunes Anſehen habe, trocken, jedoch zaͤhe, ſo groß⸗ 
laͤtterig als möglich, von ſtarkem Geruch und Geſchmack und von 
den ſchon zu Anfang angeführten Eigenſchaften fei, und keine fet⸗ 
tigen Theile enthalte, die durchs Anfuͤhlen und Abſchmieren leicht 
erkennbar find. Er darf nicht mit ungefärbten oder gefärbten 
fremden Blumen vermiſcht ſein, wozu der Safflor, die Ringel⸗ 
blume gehört, die ſich durch Aufweichen im Waſſer, worin ſich 
die Blaͤtter entfalten und ihre unterſchiedene Geſtalt zeigen, erken⸗ 
nen laſſen. Mit Weingeiſt bereits ausgezogener und wieder ge⸗ 
trockneter, gibt beim Kauen wenig Faͤrbeſtoff. Die Vermiſchung 
des Saffrans mit Faſern von gekochtem Rindfleiſche iſt durchs 
Verbrennen auf Kohlen, wobei ſich ein brenzlicher, ſtinkender, 
hornartiger oder verbrannter Federgeruch entwickelt, zu entdecken. 
Der chemiſchen Analyſe der Herren Bouillon Lagrange und 
Vogel zufolge beſteht der Saffran aus folgenden Beſtandtheilen, 
und zwar in 100 Theilen 65 Polychroit; Gummi 6,50; Eiweiß⸗ 
ſtoff, 0,50; wachsartige Materie 0,50; aͤtheriſches Oel (nach Le⸗ 
wis) 1,04; Waſſer 10; Pflanzenfaſer 10; Verluſt 6,46; das Po⸗ 
lychroit (dieſe Benennung iſt von Vogel und Bouillon La⸗ 
grange) iſt der eigentliche Saffranfaͤrbeſtoff, den Gieſe Cro⸗ 
cinon benennt; er beſitzt folgende Eigenſchaften: Sonnenlicht 
und Chlor zerſtoͤren ihn ganzlich; an der Luft zerfließt er leicht; 
eine kleine Portion davon faͤrbt eine große Menge Waſſer ſaffran⸗ 
gelb; einige Tropfen Schwefelſaͤure theilen der auf den Wänden 
des Glaſes ausgebreiteten Loͤſung deſſelben eine indigblaue Farbe 
mit, die dann ins Lilla uͤbergeht; die Salpeterſäure ändert die 
elbe Farbe der Loͤſung in Grasgruͤn um. Alle dieſe Farbenver⸗ 
anderungen werden durch mehr Saure abgeaͤndert, und durch vie⸗ 
les Waſſer zum Verſchwinden gebracht; in Aether iſt er hoͤchſt 
wenig, im Fette, in den fetten und fluͤchtigen Oelen gar nicht 
loͤslich; der Geruch iſt angenehm, dem Honig ahnlich, der Ge⸗ 
ſchmack bitter und ſtechend, wie der des Saffrans, jedoch in hoͤhe⸗ 
rem Grade. Der Saffranfaͤrbeſtoff iſt im Weingeiſt wie im Waſ⸗ 
fer ſehr leicht aufloͤslich. De rzweite ſehr wichtige Beſtandtheil des 
Saffrans iſt das bereits oben erwähnte aͤtheriſche Oel; daſſelbe 
beſitzt eine gelbliche Farbe und einen aͤußerſt ſtarken Geruch; es 
iſt unſtreitig der wirkſamſte Beſtandtheil des Saffrans. Man er⸗ 
haͤlt es am beſten, wenn mau z. B. 1 Unze trocknen Saffran mit 
8 Unzen gefättigter Kochſalzlauge und 4 Unzen atzender Kalilauge 
deſtillirt. Auf der uͤberdeſtillirten Fluͤſſigkeit ſchwimmt alsdann 
das Oel. Die Nuͤtzlichkeit des Saffrans geht aus der mannichfa⸗ 
chen Anwendung deſſelben hervor. Er wird als innerliches und 
aͤußerliches Arzneimittel gebraucht, ſeine Kraͤfte ſind reizend, er⸗ 
weichend und ſchmerzſtillend, aͤußerlich angewendet; innerlich, rei⸗ 
zend auflöfend und krampfſtillend; jedoch muß der innerliche Ge⸗ 
brauch, ſei er nun als feines Pulver, oder als geiſtiger Auszug, 
oder als waͤſſeriger Extract mit Vorſicht und mit Beurtheilung 
des Arztes geſchehen. Als Wuͤrze an Speiſen und Getraͤnke iſt 
er zwar in vielen europaͤiſchen Ländern gebräuchlich, beſonders aber 
im Orient. Als Farbemittel erhält er feine Anwendung in der 
Baͤckerei und in der Schoͤnfaͤrberei; man benutzt ihn zur Darſtel⸗ 


158 Sago. 


lung verſchiedener rother und gelber Farben auf Seidenzeuge. 
Das davon bereitete waͤſſerige Extract wird in der Malerei ge⸗ 
braucht; auch werden mittelſt deſſelben manche gelbe und gold⸗ 
ahnliche Lackfarben bereitet, ſo wie auch zur Darſtellung eines gu⸗ 
ten Goldfirniſſes. In Amſterdam handelt man den Saffran in 
Saͤcken a 50 Pfd. mit I und in Saͤcken A 25 Pfd. mit z p. o. 
Tara, bei baarer Zahlung mit 3 p. o. Abzug; in Hamburg nach 
Saͤcken in dem naͤmlichen Verhaͤltniß mit der Tara, nebſt eben 
ſo viel Gutgewicht; der in Pfunden gehandelte wird mit gleich 
baarer Zahlung in Banco veraͤußert. 

Saftgruͤn, Succus viridis, iſt der aus den Kreutzbeeren 
(der Baum heißt nach L. Rhamnus catharticus) durchs Auspreſ⸗ 
fen und Eindicken mit einem Zuſatz von Alaun erhaltene Saft, 
welcher, wenn er feine gehörige Conſiſtenz hat, in Blaſen gethan 
und dann vollends ausgetrocknet wird; man nennt ihn auch Bla⸗ 
ſengruͤn. Als Farbe in der Malerei, fo wie zum Leder u. dgl. 
wird dieſes Präparat am meiſten angewendet, und beſonders aus 
Frankreich in Quantitaͤten bezogen. Man erhält ihn aus Mar⸗ 
feille und Troyes. 

Sag apengummi, Gummi sagapenum, auch Serapin⸗ 
gummi, Gummi serapinum genannt, iſt ein Gummiharz, welches 
aus einem bis jetzt noch nicht genau beſtimmten Gewaͤchs, aller 
Wahrſcheinlichkeit nach von Ferula persica Milld., in Perfien u. 
uͤberhaupt im Orient wachſend, durch Einſchnitte in die Wurzeln 
derſelben erhalten wird; der herausdringende, anfaͤnglich duͤnne 
Milch ſaft verhaͤrtet an der Sonne, und wird dann geſammelt. 
Es kommt entweder in reinen, kleinen, glänzenden, aͤußerlich roͤth⸗ 
lichen, etwas durchſcheinenden, zaͤhen, inwendig weißen oder gelb⸗ 
lichen, mit dem Meſſer leicht zu zerſchabenden Koͤrnern, die ſich 
leicht in der Hand erweichen und klebrig werden, einen ammonia⸗ 
kaliſchen, etwas knoblauchartigen, ſtarken Geruch, bittern und bei⸗ 
ßenden Geſchmack haben, vor, und wird dann Gummi sagapenum 
in granis genannt, oder es wird in unfoͤrmlichen, verſchiedentlich 
geſtalteten Stuͤcken, die eine ſehr zuſammengemengte, aus vielfarbi⸗ 
gen, mehr oder weniger weichen Brocken, mit Samen und holzi⸗ 
gen Theilen verunreinigte Maſſe bilden, unter dem Namen Saga- 
penum in massis oder in sortis, in Handel gebracht. Die letzte 
Sorte iſt ſchlecht, gewoͤhnlich mit Tuͤchern umwickelt, und hat we⸗ 
nig Werth. Gutes Sagapengummi loͤſet ſich in Waſſer als Gum⸗ 
miharz weit mehr, als in Weingeiſt auf, brennt uͤbrigens leicht 
und erzeugt Dampf oder Ruß; je heller es in der Farbe iſt, deſto 
vorzuͤglicher iſt es. Der Gebrauch dieſes Gummiharzes iſt in der 
Medizin. Man erhaͤlt es aus Alexandrien und Perſien. 

Sago, Sagokoͤrner, Sagogruͤtze, Sago, granula 
Sagu, ſind kleine, runde, auch etwas eckige, weiße oder roͤthliche, 
bis zur Groͤße des Korianderſamens ſteigende, harte, in Waſſer 
aber, wenn ſie darin gekocht werden, aufſchwellende und durch⸗ 
ſichtig werdende Koͤrner, die aus dem Marke einiger Palmarten, 
vorzuͤglich aus der Sagopalme, nach Rumph Palma farinaria, 
die auf den molukkiſchen Inſeln, beſonders auf Caram, mehrern 
füdlichen Inſeln Aſiens und Neuguinea waͤchſt, gewonnen wird. 
Die in Japan bereiteten Sagokoͤrner find durch vorzuͤgliche und 
ſorgfaͤltige Behandlung ausgezeichnet ſchoͤn, indem ſie ſchneeweiß 
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ſind. Zu den Pflunzen, die außer der angezeigten Palme Sago 
liefern koͤnnen: gehören Metroxylon Sagus Kön:, Metroxylon 
vimferum, Metroxylon Ruffia, Corypha umbraculifera, Cycas 
circinalis, Cycas revoluta, Cycas inermis, Borassus gomutus, 
Borassus flabelliformis, Carvota urens, und mehrere Arten der 
Zamia. Der aus den verſchiedenen Cycasarten gewonnene Sago 
ſoll einen unangenehmen Geruch und Geſchmack beſitzen. Die 
Bereitung des Sago geſchiehet, kuͤrzlich anzuzeigen, auf folgende 
Art, aus der Sagopalme: man ſchneidet, um das Mark zu erhal⸗ 
ten, die Baͤume nahe an der Wurzel ab, ſobald man die Reife 
an dem weißen Staube, womit die Blätter bedeckt find, bemerkt. 
Durch das Zerſchneiden in mehrere Stuͤcke, wenn der Baum lang 
iſt, wird man in den Stand geſetzt, das Mark bequem herauszu⸗ 
nehmen; es wird dann in dieſem ausgehoͤhlten Stamm mit Waf- 
fer gehörig bearbeitet, damit ſich der mehlartige Theil gehörig ab⸗ 
fondert, und der faferige, welchen man durchs Durchgkeßen durch 
ein Sieb zu trennen ſucht, zuruͤckbleibe. Das in der abgegoſſenen 
Fluͤſſigkeit ſich niedergeſetzte Satzmehl iſt die Subſtanz, woraus 
durch Trocknen, und wenn es eine fefte teigartige Maſſe geworden, 
vermittelſt Durchreiben durch ein Sieb die koͤrnerartige Form her⸗ 
vorgebracht wird. Man gibt ihnen dann die vollkommene Haͤrte 
durchs Trocknen in einem Ofen. Nicht allein durch dieſe Zuberei⸗ 
tung des Produktes, womit ſo großer Handel getrieben wird, ſon⸗ 
dern auch überhaupt wird den dortigen Bewohnern dieſe Palmen⸗ 
art, welche in ungeheurer Menge waͤchſt, außerordentlich nuͤtzlich; 
ſie wenden das daraus gewonnene Mehl auch zum Brotbacken an, 
da ein großer Baum 50 bis 200 Pfd. und daruͤber Mehl liefert. 
Die Blaͤtter werden zum Belegen der Daͤcher, das Holz zum 
Bauen der Häuſer gebraucht. In England wurde der Sago zus 
erſt im Jahre 1729, in Frankreich im Jahre 1740, und in Deutſch⸗ 
land 1744 bekannt. Guter Sago loͤſet ſich in Waſſer, Wein und 
Eſſig auf, bildet darin durchſichtige Koͤrnerchen, gibt ſehr ſchlei⸗ 
mige, und aͤußerſt nahrhafte Theile her; der weiße wird am mei⸗ 
ſten geſchaͤtzt. Iſt der Sago uͤberhaupt ſehr hart und gut getrock⸗ 
net, und wird an einem trocknen Orte aufbewahrt, fo läßt er ſich 
lange erhalten, iſt den Wuͤrmern nicht ausgeſetzt, und behält ſeine 
naͤhrenden Theile; dagegen machen feuchte Orte ihn leichter ſchim⸗ 
melig und dem Verderben, ſo wie dem Zugang von Wuͤrmern ge⸗ 
neigter. Statt des wirklichen Sagos kommt oͤfter im Handel ein 
aus Bohnen oder Kartoffelmehl bereiteter vor, und wird fuͤr aus⸗ 
laͤndiſchen Sago verkauft, iſt aber leicht an ſeiner geringern Haͤrte 
und daß er weniger Zuſammenhang beim Kochen im Waſſer zeigt, 
ſich leichter in eine breiartige Maſſe verwandelt, zu erkennen. 
Ueber London, Amſterdam und Kopenhagen zu beziehen; wird am 
erſten Orte nach Centnern, an dem zweiten nach Saͤcken von 200 
Pfd. mit 4 Pfd. Tara, am letzten Orte nach Pfunden gehandelt. 

Saidſchutzer ſalz, ſ. Bitterſalz. 

Saint-André, ein Rouſſillonwein. 

Saint⸗Ange, zu den Borderieweinen gehoͤrig. ; 

‚St. Aubin, ein Wein aus dem Fuͤrſtenthum Neuenburg, 

weiße und rothe Sorten, auch gut von Geſchmack. 

St. Bris, ein Burgunder Wein dritter Klaſſe. 

St. Catharine, nennt man eine Art franzoͤſiſcher Pflaumen. 
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St. Chamas, ein franzoͤſiſcher angenehmer und geifti 


er 
ge 99 wird in der Provence gewonnen, und haͤufig nach Station 
verfandt. 
; 1 5 Ehriſtol, ein franzoͤſiſcher Rothwein, über Cette zu 
eziehen. 
St. Eyre, wird eine Sorte in Touraine gewonnener rother 
franzoͤſiſcher Wein genannt, der über Bordeaux zu beziehen iſt. 
St. Dizier, ein Champagner Wein. ; ’ 
St. Dreſery, ein rother Franzwein; über Cette zu beziehen. 
St. Etienne, ein Burgunder Wein. 
Sainte⸗Foy, eine unter dem Namen vins de ville im 
Handel vorkommende Sorte weißen Bordeauxweins. 
Saint⸗Genies, ein rother franzoͤſiſcher Wein. 5 
St. George, iſt eine gute Sorte franzoͤſiſcher Wein, ſowohl 
roth als weiß, wird in der ehemaligen Provinz Orleannais um 
Chinon, im jetzigen Departement Indre und Loire, gezogen und 
uͤber Cette verſandt. 7 
St. Gilles, ein rother Franzwein, uͤber Cette. 
St. Julien ⸗ du⸗ Sault, eine vorzuͤgliche Sorte franzoͤ⸗ 
ſiſcher Wein, um den Ort gleiches Namens, im jetzigen Departe⸗ 
ment Yonne, in der ehemaligen Provinz Bourgogne. 
St. Laurent, ein guter franzoͤſiſcher Muskateller⸗Wein. 
St. Leger, ein Burgunder Wein. 
St. Macaire, gehört unter die Bordeauxer Weine. 
St. Martial, ein rother franzoͤſiſcher Wein, dem Pontae 
ähnlich, wird von Montauban verſandt. 
St. Martin, ein provencer Wein, geiſtreich und angenehm, 
geht ſtark nach Italien und Holland. e 
Saintonge, weiße und zothe franzoͤſiſche Weine, im jetzi⸗ 
gen Departement der untern Charente, gehen von Saintes, der 
Hauptſtadt dieſes Departements, und von St. Jean d' Angely haͤu⸗ 
fig nach Bremen, Hamburg, Luͤbeck. 5 ö 
St. Pardon, eine Sorte Bordeauxer Wein, kommt in 
Oxhoften A 90 Pots zum Handel. 8 5 
St. Paul des hateaur ein guter franzoͤſiſcher Wein aus 
Dauphins. ji 
St. Perrey, gehört unter die Vienne- Weine; über Cette. 
St. Pey⸗Langon, ein weißer Bordeaux Wein. 
St. Piat, ein ſehr guter franzoͤſiſcher Wein aus dem De⸗ 
partement Eure und Loir in der ehemaligen Provinz Orleannais. 
St. Satur, eine dem Burgunder Wein aͤhnlich kommende 
Sorte franzoͤſiſcher Weine um Berry. 5 ; 0 |. 
St. Vincent; unter dieſem Namen wird eine aus virgini⸗ 
ſchen Blättern, beſonders in Duͤnkirchen fabricirte Tabaksſorte in 
Karotten zum Handel gebracht, und viel davon nach Holland, Ita⸗ 
lien und der Schweiz verſchickt. ? i 
St. Vivant, eine Urt Burgunder Wein, von Puits. 
Salab, Saleb, Salepwurzel, Radix salap, unter 
dieſen Namen kommen laͤnglicheirundliche, knollige, zuweilen hand⸗ 
foͤrmige, halbdurchſichtige, hornartige, harte, weißgelbliche, hin 
und wieder mit Gruͤbchen verſehene Wurzeln von der Große einer 
Kaffeebohne bis zu der einer Wallnuß, vorzuͤglich aus China, Sy: 
rien und Perſien in Handel; ſie ſind auf Faͤden gereihet, haben 
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keinen Geruch, ihr Geſchmack iſt aͤußerſt ſchleimig. Die Pflanzen, 

von welchen man dieſe Wurzel gewinnt, gehoͤren in die Gat⸗ 
tung, welche nach L. Orchis genannt wird, und werden vorzuͤg⸗ 
lich von Orchis mascula, Salep-Ragwurzel, Orchis morio, 
Triftenragwurzel, Knabenkrautwurzel, Orchis militaris, dunkellip⸗ 
pige Ragwurzel geſammelt. Gute Salepwurzeln werden aus 
Aſien, wo man ſie gehoͤrig reinigt, von der Rinde entbloͤßt, 
durchbohrt, in Oefen trocknet und dann aufreihet, nach Europa ge⸗ 
ſchickt. Sie zeichnen ſich hinſichtlich ihrer Groͤße und Geſtalt von 
den in unſern Gegenden aus mehrern Orchisarten gezogenen 
aus; doch haben die letztern auch einigen Werth und beſtgen viel 
ſchleimichte Theile. Man ſammelt zu dem Ende die Wurzeln 
der bereits angeführten, fo wie von Orchis bifolia, Orchis lati- 
folia, Orchis pyramidalis, u. ſ. w. zur Zeit, wenn der Stengel 
welk, und der Samen reif geworden iſt, waͤſcht ſie in kaltem 
Waſſer ab, reibt ſie dann mit einem groben Tuch in heißem 
Waſſer, bis die Oberhaut gänzlich davon getrennt iſt, und ſetzt 
ſie 8 bis 10 Minuten der Hitze eines Backofens aus, wodurch 
fie das hornartige Anſehen erhalten und den perſiſchen ahnlich 
werden ſollen. ine gute Salepwurzel muß nach ihrem Aeußern 
die ſchon angefuͤhrten Eigenſchaften beſitzen, nicht braun, welk, 
oder wurmſtichig ſein, aus lauter Schleim beſtehen. Gepuͤl⸗ 
vert und mit heißem Waſſer uͤbergoſſen, muß 1 Quentchen derſel⸗ 
ben 1 Pfd. des erſtern in einen dicken Brei verwandeln. Sie wer⸗ 
den aus der Levante bezogen; ihr Gebrauch iſt in der Medizin von 
anerkanntem Nutzen, aber auch in der Haushaltung ihrer ſchlei⸗ 
migen, naͤhrenden Theile wegen zu Suppen u. dgl. Die Meinungen 
uͤber die Beſtandtheile des Saleps waren zeither getheilt; früher 
glaubte man, daß die Salepwurzeln aus reinem Staͤrkemehl beſtaͤn⸗ 
den. Daß dieſes jedoch nicht ganz richtig ſei, geht aus dem abweichen⸗ 
den Verhalten hervor. Die chemiſchen Analyſen haben dargethan, 
daß ein Antheil Tragantſtoff (Baſſorin) darin enthalten iſt, wo⸗ 
von ſich Pfaff zuerſt uͤberzeugte. Ca ventou beſchrieb die 
Eigenſchaften mehrerer ſatzmehlartigen Produkte des Handels, als 
Salep, Sago, Tapioka, Arrow ⸗ root u. ſ. w. Nach ihm beſteht 
der Salep groͤßtentheils aus Tragantſtoff, wenigem Gummi, und 
nur einer geringen Menge Staͤrkemehl, doch ſollen die Mengen 

dieſer Beſtandtheile in den Orchisarten variiren. Dieſe Angabe 
kann aber nicht unbedingt angenommen werden, ſondern es geht 
aus dem Verhalten des aufgeloͤſten Saleps gegen Jod hervor, daß 
der Antheil von Stärkemehl in demſelben nicht gering iſt, indem 
eben gedachtes Reagens eine ſchoͤne blaue Farbe damit hervorbringt, 
als das bis jetzt evidenteſte Zeichen der Gegenwart einer beträcht⸗ 
lichen Menge Staͤrkemehls. — Einer beſondern Eigenſchaft des 
aufgelöften Saleps, die Brandes zuerſt bemerkte, muß noch ge⸗ 
dacht werden. Derſelbe löfte 20 Gran gepuͤlverten Salep in 8 
Loth Waſſer auf, verſetzte die Aufloͤſung mit 30 Gran (4 Quent⸗ 
chen) kauſtiſcher Magneſia; dieſes Gemiſch wurde nach einigen 
Stunden feſt, und dem Leim aͤhnlich. Selbſt nach Verlaufe eines 
Monats bemerkte man nicht die geringſte Spur von Faͤulniß an 
demfelben. Dieſe beſondere Verbindung ſcheint eine chemiſche zu 
ſein; fie iſt im Waſſer unaufloͤslich, auch in fetten und aͤtheri⸗ 
ſchen Oelen, ferner in Alkohol und aͤtzender Kalilauge. Man kennt 
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bis jetzt von aͤhnlichen Subſtanzen, als z. B. von Eiweiß, Tra⸗ 
gant, Kleber, Stärkemehl u. dgl. keine dieſer gleiche und ſich ſo 
verhaltende Verbindung mit der Magneſia. Auch der Kalk und 
und der Bolus verhalten ſich anders. Ki 

Sallacerosehliäe,’f. Sauerkleeſalz.. 

Sal alcali minerale, ſ. Mineralalkali. 
Sal amarum Sey dlicense, saidschützense, Seid⸗ 
üͤtzerſalz; ſ. Bitterſalz. 1 315 
10 en Bla ſ. Salmiak. N 

Sabcornucerviwvolatile, ſ. Hirfchhornfalg. 

Salessentiale tartari, ſ. Weinſteinſaͤure. 

Sal Gemmade, Steinſalz; ſ. Salz. 12 870 

Sal mirabile Glauberi, ſ. Glaubersſalz. 

Sal'sueeini, ſ. Bernſteinſalz. f 

Saltartari, |. Weinſteinſalz. i „nk gi 

Salaiſons, heißen im franzoͤſiſchen Handel die eingeſalze⸗ 
nen Fleiſchwaaren, womit Cherbourg, im jetzigen Departement des 
Kanals, zur ehemaligen Provinz Normandie gehoͤrend, bedeutende 
Geſchaͤfte macht; es werden darunter alle Arten zum Einſalzen 
ſich eignende Fiſche, ferner Rind⸗, Ochſen ⸗, Schweinefleiſch u. 
dgl. begriffen; der groͤßte Theil geht nach den franzoͤſiſchen In⸗ 
ſeln, nächſtdem zur Koſt für die Schiffsleute. f a 

Salbey, Salvey. Von der bekannten Gartenpflanze Sal- 
via officinalis L., die einige Fuß hoch wird, im Juli mit violet⸗ 
ten Blumen bluͤht, werden die Blatter vor dem Bluͤhen geſammelt, 
ſorgfaͤltig getrocknet und gut aufbewahrt. Das Vaterland dieſer 
Pflanze ſind die ſuͤdlichen Gegenden Europens, Italien, Frank⸗ 
reich, Spanien u. ſ. w. wo ſie wild waͤchſt; bei uns wird ſie in 
Gaͤrten gezogen. Die eirund lanzettfoͤrmigen, feingekerbten, dicken, 
warzichten, gruͤnlich⸗grauweißen, geſtielten Blaͤtter ſowohl, wie 
die Blumen, beſitzen einen eigenthuͤmlichen, ſtarken, gewuͤrzhaften, 
etwas kampferartigen Geruch und bitterlich zuſammenziehenden, 
gewuͤrzhaften Geſchmack, geben 335 aͤtheriſches Oel von gelblicher 
Farbe. Sowohl in der Medizin, als in der Haushaltung ſind dieſe 
Blaͤtter haͤufig in Anwendung. b 1 

Salep, ſ. Salab. t 

Salerner Seide, ſ. Seide. I 
Salernes, ein hochrother Provencer- Wein, der in Frank⸗ 
ae ſelbſt verfahren wird, und wovon ein Theil ins Piemonte⸗ 
iſche geht. 

Sa licin. Diefe Salzbaſis oder Alkaloid iſt erſt in der 
neueſten Zeit, nachdem es von Fontana, einem italieniſchen 
Pharmaceuten entdeckt war, deſſen Darſtellung andern Chemikern 
damals nicht gelingen wollte, als ein ſehr wirkſames Mittel in der 
Arznei beftätigt. Peſchier gibt über die Bereitung deſſelben eine 
ziemlich deutliche Angabe. Es wird vorzuͤglich aus den Weidenrin⸗ 
den durch chemiſche Behandlung abgeſchieden, iſt aber Verſuchen 
von Braconnot zufolge auch in der Espenrinde vorgefunden. 

eſchier's Bereitungsmethode des Salicins iſt folgende: Man 
ocht zerſtoßene Weidenrinde 1 bis 2 Stunden hindurch im Waſſer, 
ſeihet das Decoct durch, preßt den Ruͤckſtand hernach aus, 
ſchlaͤgt die Fluͤſſigkeit mit Blei⸗ Subacetat nieder, fo lange, als 
noch ein Niederſchlag erfolgt, filtrirt hierauf die Fluͤſſigkeit und 
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erhitzt ſie zum Kochen, wobei man eine hinlängliche Quantität 
kohlenſauren Kalk hinzufuͤgt, um ſowohl das im Ueberſchuß zuge⸗ 
ſetzte Bleiſalz zu zerſetzen, als auch die davon herruͤhrende Eſſig⸗ 
ſaͤure zu binden, und die Fluͤſſigkeit zugleich zu entfaͤrben, welche 
man alsdann der Ruhe einige Zeit hindurch überläßt. Nun 
wird dieſelbe abgegoſſen, und der Bodenſatz zu wiederholten Ma⸗ 
len ausgewaſchen. Dann filtrirt man ſaͤmmtliche Fluͤſſigkeiten 
und dampft ſie bis zur Extract⸗Conſiſtenz ab, worauf man das 
noch warme Extrakt zwiſchen Fließpapier ausdrückt, um es her⸗ 
nach mit Alkohol zu behandeln. Die erhaltene Tinctur wird fil⸗ 
trirt, der Weingeiſt davon bis auf F abgezogen, und der Ruͤck⸗ 
ſtand bei ſehr gelinder Waͤrme abgedampft, wobei ſich das Sa⸗ 
licin in ſehr reinen, weißen, perlartig glänzenden Kriſtallen aus⸗ 
ſcheidet. Peſchier behauptet, die Salix alba enthalte ſehr we⸗ 
nig kriſtalliſirbares Salicin; die beiden Weidenarten, Salix has- 
tata und Salix praecox, enthalten nach ihm ein unkriſtalliſirbares, 
aͤußerſt bitter ſchmeckendes Princip. Die jungen Zweige von Salix 
monandra (einer Barietät von Salix Helix), d. h. die Rinde der⸗ 
ſelben, liefert von 1 Pfd. nur ungefähr 2 Quentchen Saliein; die 
Rinde älterer. Zweige, dürfte indeſſen Lsroux's Beobachtungen 
zufolge wohl bei weitem mehr davon geben. Dagegen enthält die 
Salix incana, im Widerſpruche mit Braconnots Erfahrungen, 
mehr Salicin als Salix Helix, aber zugleich in einem mehr ver⸗ 
larvten Zuſtande. — Sehr wahrſcheinlich iſt die Vermuthung, 
daß das Salicin fuͤr die Folge eine der wichtigſten Entdeckungen 
in der Pflanzenchemie werden, die Stelle des ſo koſtbaren ſchwe⸗ 
felſauren Chinins vertreten und deſſen Platz vollig ausfüllen 
wird. Schon jetzt haben die Erfahrungen mehrerer franzoͤſiſcher 
Aerzte ſich bei vielen deutſchen Aerzten beftätigt. Es läßt ſich des⸗ 
halb erwarten, daß das Saliein in der Medizin eine ſehr wich⸗ 
tige Rolle ſpielen und gedachtes Chinin entbehrlich machen werde. 
Man kann daſſelbe jetzt ſchon bei dem Apotheker Herrn Merk in 
Darmſtadt, der es im Großen bereitet, doch um keinen ganz wohl⸗ 
feilen Preis, erhalten. Derſelbe verkauft das Saliein in einzel⸗ 
nen Unzen à 4 Fl.; bei Abnahmen von 4 Unzen und mehr zu 3 
Fl., verſpricht aber, es fuͤr die Folge weit billiger zu liefern. 
Die Eigenſchaften des Salieins beſtehen in folgenden: es iſt in 
ſchneeweißen Nadeln kriſtalliſirt, die ſehr bitter und etwas nach 
Weidenrinde ſchmecken. Im Waſſer iſt es aufloͤslich; Aether und 
Terpentinoͤl lofen daſſelbe nicht auf, wohl aber Alkohol. Mit 
concentrirter Schwefelſaͤure nimmt es wie das doppelt chromſaure 
Kali eine ſchoͤne rothe Farbe an; in Salz⸗ und Salpeterſäure 
aber Loft es ſich ohne Faͤrbung auf. Gallaͤpfel, Gallerte, Alaun 
und Brechweinſtein bringen in ſeiner Aufloͤſung keine Niederſchlaͤ⸗ 
ge hervor. Es bildet keine feſten Verbindungen mit Baſen und 
Saͤuren. Wird es einige Grad über 180° C. erhitzt, fo ſchmilzt 
es, ohne Waſſer zu verlieren und erſtarrt beim Erkalten zu einer 
kriſtalliniſchen Maſſe. Bei ſtaͤrkerm Erhitzen wird es zeiſiggelb 
und ſo ſproͤde wie Harz. 5 N f 
Salmen, iſt der Name einer zahlreichen Fiſchgattung, deren 
viele Arten folgende Abtheilungen haben, als: Forellen, wozu 
die Lachſe gehoͤren, Stinte, Aeſchen und Lachsbraſſen; die mei⸗ 
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ſten davon find, fo weit fie den Handel angehen, in eignen Ab: 
ſchnitten aufgeführt. | 1 0 
Salmiak, Sal ammoniacum, Dieſes aus fluͤchtigem Lau⸗ 
genſalz und Salzſaͤure beſtehende Neutralſalz iſt gewoͤhnlich ein 
Kunſtprodukt; doch wird es auch im natuͤrlichen Zuſtande, mehr 
oder weniger rein, in der Gegend feuerſpeiender Berge, als in 
Italien um den Veſuv und Aetna, und in einigen Theilen 
Aſiens, als in der Tartarei, Perſien u. ſ. w., nur nicht in er⸗ 
giebiger Menge angetroffen, auch als Beſtandtheil einiger Pflan⸗ 
zenſaͤfte vorgefunden. Vor Zeiten, ehe man eine genauere 
Kenntniß von der vortheilhaften Erzeugung dieſes Salzes hatte, 
erhielt man allen Salmiak aus Aegypten, wo er aus dem Ruß 
des verbrannten Kameel-Miſtes, der ſich in beſondern Rauchfaͤn⸗ 
gen anlegt, durch eine nochmalige Sublimation in großen gläfer- 
nen Ballons gewonnen und in großen Quantitaͤten bereitet wird, 
die bei mehrern tauſend Centnern jährlich in Handel kommen. 
Jetzt aber, da Salmiakfabriken faſt uͤberall angelegt ſind, iſt 
der ägyptiſche entbehrlicher geworden, ob er gleich hinſichtlich 
ſeiner Beſtandtheile immer zu den beſten Sorten zu rechnen iſt, 
beſonders wenn er nochmals durch Auflöfen und Kriftallifiven ges 
reinigt und von feinen ſchwaͤrzlichen Theilen befreiet iſt. Durch 
Baume wurde in Frankreich die erſte Salmiakfabrik, ſo wie in 
Deutſchland im Jahre 1759 durch die Gebruͤder Gravenhorſt 
in Braunſchweig errichtet. Die Anzahl derſelben hat ſich ſeitdem 
ſehr vermehrt, vorzuͤglich wird in England viel von dieſem Salze 
fabricirt. Da ein Haupterforderniß zur Bereitung des Salmiaks 
die Erzeugung des flüchtigen Laugenſalzes (Ammonium) iſt, fo 
hat man mehre Proceduren, daſſelbe aus thieriſchen Koͤrpern zu 
gewinnen und es hernach mit Salzſaͤure in Verbindung zu brin⸗ 
gen. Die vortheilhafteſte iſt jedoch, daſſelbe aus dem faulenden 
Urin zu erhalten und dann mit ſalzſauren Neutralſalzen in Ver⸗ 
bindung zu bringen, wodurch eine gegenſeitige Zerſetzung Statt 
findet, und der verlangte Salmiak erhalten wird. Als eine kurze 
Ueberſicht mag folgendes Verfahren den Gang der Procedur an⸗ 
zeigen: Man ſammelt eine betrachtliche Menge Urin, ſtellt ihn 
an Orte, wo er durch waͤrmere Temperatur ſchnell in Fäul-. 
niß übergeht, welches im Sommer uberall ſehr leicht geſchieht, 
im Winter kann man ihm durchs Frieren die waͤſſerigen Theile 
entziehen und dadurch verſtaͤrken. Der gefaulte Urin wird nun in 
eiſerne, mit eiſernen oder bleiernen Helmen verſehene Deſtillirbla⸗ 
fen, die mit zwei Abkuͤhlroͤhren von gleichem Metall in Ver⸗ 
bindung ftehen, gebracht und ſo lange deſtillirt, als ſich fluͤch⸗ 
tige ammoniakaliſch riechende Theile entwickeln. Das gute Ver⸗ 
ſchmieren zwiſchen Blaſe, Helm und Roͤhren, damit keine fluͤch⸗ 
tigen, Theile entweichen, verſteht ſich von ſelbſt. Man läßt die 
uͤberdeſtillirte Fluͤſſigkeit in ſchickliche feſte Gefaͤße gehen, und 
wendet ſie nach beendigter Deſtillation zur fernern Bearbeitung 
auf folgende Art an, die in Salinen, wo nach erhaltenem Salz 
in der Mutterlauge groͤßtentheils ſalzſaurer Kalk befindlich iſt, 
mit Vortheil geſchehen kann. Es wird naͤmlich der Mutter⸗ 
lauge ſo viel von dem deſtillirten Urin zugeſetzt, als zur Zerſe⸗ 
a derſelben erforderlich iſt. Der dadurch entſtandene kohlen⸗ 
aure Kalk wird ſich niederſchlagen, die uͤberſtehende, aus fluͤch⸗ 
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tigem Laugenſalz und Salzſäure beſtehende Flüſſigkeit davon ſorg⸗ 
ati abgegoſſen und geſchieden, bis zur Kriſtalliſation abgedampft 
und der erhaltene Salmiak durch nochmaliges Aufloͤſen in Waſſer, 
Durchgießen, Abdampfen und Kriſtalliſiren vollig rein dargeſtellt, 
oder auch ſtatt dieſer letzten Behandlung einer Sublimation in 
glaͤſernen Gefaͤßen unterworfen, wodurch man ebenfalls ſeinen 
Zweck erreicht. Der ſublimirte iſt in feſten, harten Stuͤcken, nach 
der Form oder Größe der Sublimirgefaͤße; der Eriftallifirte kann 
in irdene Hutzuckerformen ſogleich gebracht, und nach dem Ablau⸗ 
fen der dabei befindlichen Flüſſigkeit vollends ausgetrocknet wer⸗ 
den. Eine andere Art der Verbindung des fluͤchtigen Laugenſal⸗ 
zes mit . zur Erzeugung des Salmiaks wird durch Zer⸗ 
ſetzung des Kochſalzes bewirkt, wobei man zugleich das Glauber⸗ 

ſalz gewinnt. Es wird von dem ſchon angefuͤhrten deſtillirten 
Uringeiſt eine Quantität mit Vitrioloͤl in einem hölzernen Kübel, 
unter beſtaͤndigem Umrühren, fo lange vermiſcht, als noch ein 
merkliches Aufbrauſen entſteht. Das dazu erforderliche Quantum 
des Vitrioloͤls wird genau bemerkt und auf 4 Theile deſſelben 
6 Theile Kochſalz genommen, die in die erwähnte Fluͤſſigkeit gez 
ſchuͤttet und bis zum voͤlligen Aufloͤſen umgeruͤhrt werden. Jetzt wird 
dieſelbe in Keſſeln ſo weit abgedampft, bis ein Tropfen davon, auf 
kaltes Metall getroͤpfelt, ſogleich kriſtalliſirt; dann gießt man die 
Fluͤſſigkeit durch ein wollenes Tuch, das uͤber einen Filtrirkorb 
geſpannt iſt, in paſſende hölzerne Gefäße, worin fie einige Tage 
ruhig ſtehen bleibt. Waͤhrend dieſer Zeit iſt das Glauberſalz in 
Kriſtallen angeſchoſſen, die daruͤber ſtehende Fluͤſſigkeit gibt durch 
Abdampfen und Kriſtalliſiren den Salmiak, welcher von dem, 
vielleicht noch dabei befindlichen Glauberſalz durch nochmaliges 
Aufloͤſen und Kriſtalliſiren kann geſchieden werden. Guter Sal⸗ 
miak hat einen durchdringend ſalzigen und ſcharfen Geſchmack, er 
loͤſet ſich in 2 bis 3 Theilen kaltem und in gleichen Theilen ko⸗ 
chendem Waſſer auf, verfluͤchtigt ſich in einem eiſernen Loͤffel 
uͤber Kohlenfeuer und hinterlaͤßt einen unbedeutenden Ruͤckſtand, 
der nochmals gereinigte aber gar keinen. Mit gereinigter Pottaſche, 
2 Theile zu 1 Theil Salmiak, ſtark gerieben, entwickelt er das 
fluͤchtige Salz, von durchdringendem, Augen und Naſe im hoͤch⸗ 
ſten Grade reizendem Geruch. Er muß moͤglichſt rein und weiß, 
durchaus von metalliſchen Theilen frei ſein, die ſich in einer Auf⸗ 
loͤſung deſſelben in Waſſer durch zugetroͤpfelte Hahnemannſche 
Probefluͤſſigkeit, wenn ein Niederſchlag entſteht, erkennen laſſen. 
Eiſen wird durch Gallaͤpfeltinktur ſchwarz niedergeſchlagen. Der 
aͤgyptiſche Salmiak, welcher uͤber Smyrna in Kiſten von 130 
Okas in Handel kommt, iſt in runden, fechs= bis achtzoͤlligen, 
ſchweren, äußerlich ſchwarzen, uͤberhaupt etwas ſchwaͤrzlichen, ein 
kriſtalliniſches Anſehen habenden Scheiben, halb durchſichtig, auf 
der einen Seite erhaben, auf der andern vertieft; er kommt uͤber 
Livorno, Venedig, Amſterdam, Marſeille in Handel, wird am 
letzten Orte bei 100 Pfd. mit 10 bis 12 p. c. Disconto gehan⸗ 
delt; in Livorno ebenfalls zu 100 Pfd. Der engliſche Salmiak 
kommt in weißen, glockenfoͤrmigen Broten, wird in London nach 
Centnern gehandelt; ſowohl bei dieſem als bei jenem werden die 
Kiſten tarirt. Unter den deutſchen Salmiakfabriken ſind, außer 
der Gravenhorſtſchen in Braunſchweig, die bei Magdeburg, bei 
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Frankfurt am Main, Zübingen, Breslau, Leipzig, einigen 
im Oeſtreichiſchen u. m. a. auch verſchiedene Salinen und chemi⸗ 
ſche Fabriken zu bemerken. Der braunſchweigiſche Salmiak aus 
der Gravenhorſtſchen Fabrik kommt in Pulverform oder in zu⸗ 
ckerhutfoͤrmigen Maſſen, mehr oder weniger von fremden Salzen 
frei, in Handel; mehrere Fabriken liefern eine chemiſch reine 
Waare von beſter Beſchaffenheit, z. B. die Gebruͤder Habich in 
Caſſel, die chemiſche Fabrik zu Schoͤnebeck bei Magdeburg u. a. 
m. Die Reinigung, des Salmiaks geſchieht am leichteſten durch 
eine nochmalige Auflöfung und nachherige Kriſtalliſation. Man 
bringe zu dieſem Behuf in einer Schale von Porzellan oder Sa⸗ 
nitaͤtsgeſchirr reines Waſſer zum Sieden, und ſchuͤtte unter flei⸗ 
ßigem Umruͤhren ſo lange geſtoßenen Salmiak hinein, als noch 
etwas aufgeloͤſet wird; die Aufloͤſung wird dann noch heiß filtrirt 
und zum Erkalten hingeſtellt, worauf der groͤßte Theil des aufge⸗ 
loͤſten Salzes in Kriſtallen anſchießt. Die davon abgegoſſene 
Lauge wird dann wieder zum Kochen erhitzt, abermals ſo viel ge⸗ 
puͤlverter Salmiak darin aufgelöfet, als ſich in der Hitze aufloͤſt, 
und wie vorhin verfahren. Dieſes kann man noch einige Mal 
wiederholen. Endlich raucht man die letzte Lauge zur Trockne ab, 
und hebt fie als einen unreinen Salmiak auf, den man benutzen 
kann, um die aͤtzende Ammoniumfluͤſſigkeit (aͤtzenden Salmiakgeiſt) 
daraus zu bereiten. . R l h 
Salmiakgeiſt, Yegammoniumflüffigkeit, Spiri- 
tus salis ammoniaci causticus, Liquor ammonii caustiei, Der 
Salmiakgeiſt, oder wie man ihn beſſer nennen kann, das liquide oder 
waͤſſerige Ammonium, iſt nichts anders, als eine Auflofung des 
Ammoniakgas in Waſſer. Um das Ammonigkgas iſolirt darzu⸗ 
ſtellen, bringt man ein Gemenge von Salmiak und Kalk in einen 
pneumatiſchen Apparat, erhitzt daſſelbe und faͤngt das entwickelte 
Gas uͤber Queckſilber auf. Dieſes Gas beſitzt folgende Eigen⸗ 
ſchaften: es iſt farbelos, 1570 Mal leichter als das Waſſer, laßt 
ſich durch Druck und ſtarke Kaͤlte zu einer tropfbaren Fluͤſſigkeit 
verdichten; es beſitzt einen durchdringenden, erſtickenden Geruch, 
ſchmeckt aͤtzend, reagirt alkaliſch, und loͤſet ſich reichlich im Waſ⸗ 
ſer und im Alkohol auf, Laͤßt man aber das Ammoniumgas durch 
ein duͤnnes Roͤhrchen in Sauerſtoffgas treten, ſo laͤßt es ſich ent⸗ 
zuͤnden und verbrennt mit einer kleinen gelben Flamme. — Der 
Salmiakgeiſt wird zum mediziniſchen Gebrauch aus einem gläſer⸗ 
nen Deſtillirapparat entwickelt. Es werden dazu 16 Theile gut 
gebrannter Kalk mit Waſſer zu einem duͤnnen Brei abgeloͤſcht, 
den man in einen geraͤumigen Glaskolben bringt, der nicht zu 
hoch iſt. Dann ſchuͤttet man 20 Theile gepuͤlverten Salmiak 
zu, ſetzt einen gut paſſenden tubulirten Helm auf, deſſen 
Schnabel man in eine lange Glasroͤhre luftdicht eingekittet hat, 
ſetzt das Gefäß in ein Sandbad und legt einen Kolben vor, 
worin ſich 24 Theile deſtillirtes Waſſer befinden, und zwar ſo, 
daß die untere Muͤndung der Roͤhre in das Waſſer taucht. Den 
Kolben legt man in ein Gefäß, umgibt ihn mit Leinwand, die 
mit kaltem Waſſer befeuchtet iſt und läßt auf dieſe oͤfter einen 
Strahl kalten Waſſers laufen, ſo daß der Kolben waͤhrend der 
Deſtillation ganz kalt gehalten wird. Es verſteht ſich übrigens von 
ſelbſt, daß die Verbindung des Deſtillirkolbens mit dem Helme 
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gut verklebt ſein muß. Bei anfangs gelindem Feuer entwickelt 
ſich gleich eine Menge Ammoniakgas, welches von dem Waſſer 
abſorbirt wird. Laͤßt die Gasentwickelung nach, ſo muß das Feuer 
ſogleich verſtarkt werden, damit ſich alles Gas aus der Miſchung 
entbinde. Man deſtillirt fo lange, bis die Flüſſigkeit in der Vor⸗ 
lage etwa 48 Theile ausmacht, worauf die Deſtillation beendigt 
wird, und um das Zuruͤckſteigen der Fluͤſſigkeit zu verhindern, 
welches durch den einſeitigen Druck der Luft erfolgen wuͤrde, oͤff⸗ 
net man die Helmröhre. Nach dem Erkalten wird die Flüſſig⸗ 
keit abgenommen, und als ſtarke Ammoniumfluͤſſigkeit im ätzenden 

Zuſtande (oder als Salmiakgeiſt) in ſehr gut verſchloſſenen glaͤſer⸗ 
nen Flaſchen aufbewahrt. — Dieſes ſo eben angegebene Verfah⸗ 
ren iſt zwar etwas muͤhſamer als ein zweites, welches man fuͤg⸗ 
lich allgemein anwenden kann, wenn der Salmiakgeiſt bloß Au: 
ßerlich und zum techniſchen Gebrauch verwendet werden ſoll. Man 
unternimmt die Deſtillation der Miſchung aus gebranntem Kalk 
und Salmiak, wozu man ein groͤßeres Quantum reines Waſſer 
thun kann, in einer kupfernen Oeſtillirblaſe mit zinnernem Helm 
und zinnerner Kuͤhlfaßroͤhre; die letzte muß aber ſo lang ſein, 
oder durch eine luftdicht angeklebte Glasroͤhre fo verlaͤngert wer⸗ 
den, daß ſie in das in der Vorlage befindliche nur wenige Waſſer 
hinabreicht. Alle Fugen muͤſſen beſonders gut mit Blaſe und 
Mehlkleiſter dicht verklebt werden, ehe man die Oeſtillation durch 
untergebrachtes Feuer beginnt. — Der Gebrauch des Salmiakgei⸗ 
ſtes iſt ſehr mannichfaltig; in der Chemie iſt er als Auflöſungs⸗ 
mittel, als Niederſchlagungsmittel, als Reagens u. f. w. oft un⸗ 
entbehrlich; in der Medizin wird er häufig angewendet, und zwar 
innerlich ſowohl als äußerlich. Zum innerlichen Gebrauche wird 
er zwar hoͤchſt ſelten für ſich allein, auf Zucker ein paar Tropfen 
getroͤpfelt, mehr aber in Verbindung anderer Medicamente gege⸗ 
ben. Aeußerlich wendet man ihn ungemein oft in Vereinigung 
fetter Oele, aͤtheriſcher Oele, thieriſcher und vegetabiliſcher Fette, 
als Liniment an. Im techniſchen Fache hat er ebenfalls eine 
mehrfache Anwendung; er wird in mehrern Kunftfacyern und Ge⸗ 
werben gebraucht und iſt beſonders in der Faͤrberei ein ſehr nuͤtz⸗ 
liches Ingredienz. Man beziehet den Salmiakgeiſt um einen ziem⸗ 
lich billigen Preis aus gut renommirten chemiſchen Fabriken. 

i Salpeter, Nitrum, Kali nitricum, iſt ein aus Salpeterſaͤure 
und vegetabiliſchem Laugenſalze beſtehendes Mittelſalz, welches 
zwar in der Natur ſchon an vielen Orten als voͤllig gebildet vor⸗ 
kommt, und nur noch von den beigemiſchten fremdartigen und er⸗ 
digen Verbindungen, durch Auslaugen mit Waſſer und Kriſtalli⸗ 
ſiren geſchieden wird; das meiſte wird aber durch Beihuͤlfe der 
Kunſt bereitet. Obgleich der Salpeter ſchon ſeit den älteſten Zei⸗ 
ten bekannt war, fo kannte man damals feinen eigenthuümlichen 
Charakter nicht, ſondern verwechſelte ihn mit dem kohlenſauren 
Natron (Mineralalkali), wie aus dem Plinius zu erſehen iſt. 
Im 13. Jahrhundert gab Roger Baco die erſte genaue Nach⸗ 
richt von der Natur des Salpeters. Man hat im Handel jetzt 
den natuͤrlichen, rohen Salpeter; dann den aus jenem durch 
Reinigung erhaltenen, und den durch eigene Veranſtaltun⸗ 
gen, mittelſt Kunſt gewonnenen. Der natuͤrliche rohe Salpeter, 
als Naturerzeugniß, findet ſich in groͤßerer Menge am haͤufigſten 
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in waͤrmern Ländern, z. B. in Aegypten, Tibet, Oftindien, 
(heſonders in Bengalen, Siam, Pegu), ferner in Amerika, Spa⸗ 
nien, Ungarn, Italien, Rußland und Polen.“ Die merk⸗ 
wuͤrdigſte Salpetergrube iſt die im Pulo di Molfetta, welche 
1783 im Koͤnigreiche Neapel von Fortis entdeckt wurde. 
Dieſer Pulo iſt eine kreisrunde Vertiefung, die ungefaͤhr 400 
Metres im Umfange und 33 Metres in der Tiefe hat; ſie ſcheint 
durch Einſturz in ein Muſchelkalkgeſtein entſtanden zu ſein; an 
den Seiten befinden ſich Loͤcher, welche Oeffnungen zu tief in 
die Erde gehender Grotten find. Auf allen Waͤnden dieſer Grot⸗ 
ten findet man eine große Menge faſt reinen Salpeters, der ſich 
daſelbſt in Zeit von einem Monate oder 6 Wochen wieder erzeugt, 
ohne daß die Wiedererzeugung dem Aufenthalte von Thieren zu⸗ 
geſchrieben werden konnte; denn man hat die Bemerkung ge⸗ 
macht, daß die reichſten Grotten jene ſind, zu welchen man, 
ihrer kleinen Oeffnungen wegen, gar nicht kommen kann. Auf 
der Inſel Ceylon befinden ſich nach John Davy 22 Hoͤhlen, aus 
denen man Salpeter gewinnt. Die zweite Sorte des im Handel 
vorkommenden vorher erwahnten iſt eine ſchon groͤßtentheils ge⸗ 
reinigter Salpeter und durch Aufloͤſen, Durchſeihen und Kri⸗ 
ſtalliſiren aus dem natuͤrlichen Salpeter in Oſtindien erhalten. 
Die dritte Sorte Salpeter, oder der durch die Kunſt gewon⸗ 
nene, wird auf Salpeterhuͤtten oder Salpeterſiedereien, de⸗ 
ren es vorzuͤglich in Frankreich und Deutſchland ein ſehr große 
Anzahl gibt, bereitet. Da die entfernten Beſtandtheile des Sal⸗ 
peters in Stoffen beſtehen, die in der Natur unter guͤnſtigen Um⸗ 
ſtaͤnden zuſammentreten und dieſes Salz mehr oder weniger gebil⸗ 
det darſtellen, ſo hat die Kunſt die vortheilhafteſten Bedingungen, 
unter welchen dieſes geſchehen kann, auszumitteln ſich bemuͤht. 
Zur Erzeugung einer guten, reichhaltigen Salpetererde pflegt man 
Salpeterplantagen anzulegen. Man waͤhlt dazu einen freien 
Ort, der einen feſten, thonigen Boden hat, errichtet auf einer, 
2 Fuß hoch uͤber der Erde hervorragenden Mauer einen geraͤumi⸗ 
gen Schuppen mit einem dichten Dache und haͤuft darunter ein 
Gemiſch von Moorerde, Gaſſenkoth, Schlamm, und die Haͤlfte 
dieſes Ganzen Aſche, ein Viertel Schutt und Kalk, Miſt, Harn, und 
überhaupt alle thieriſchen, in Faͤulniß uͤbergehenden Abfaͤlle in 
100 Ellen langen, 16 Ellen breiten, oder 48 Schuh langen, 8 
bis 10 Schuh breiten, verhaͤltnißmaͤßig hohen Pyramiden auf; 
zur Lockererhaltung dieſer Miſchung werden Reiſer dazwiſchen ge⸗ 
ſteckt, und die ſo geſtalteten Berge oͤfter mit Miſtjauche und Urin 
begoſſen. Naͤchſtdem iſt es erforderlich, daß ſie nach einigen Mo⸗ 
naten, wozu ſich das Frühjahr vom März bis Mai, der Herbſt 
vom September bis December, am beſten eignen, gehoͤrig umge⸗ 
arbeitet werden, um dadurch eine gleichfoͤrmige Miſchung und 
vorzuͤglich die Einwirkung der Luft, welche zur Erzeugung der 
Salpeterfäure erforderlich iſt, zu bewirken. Aus dieſem Grunde 
iſt die Form der Salpeterberge, welche in bloßen langen Wän⸗ 
den beſtehen, vorzuziehen; ſie muͤſſen zwar ebenfalls mit einem 
feſten Strohdache vor dem Regen geſichert ſein, auch wie jene 
ſtets mit animaliſchen, faulen Stoffen begoſſen werden, beduͤrfen 
dagegen des Umarbeitens nicht, da die Luft Hinten darauf 
einwirken kann. Erſt nach 2 Jahren darf man einen Verſuch mit 
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der ſolchergeſtalt bearbeiteten Erde machen, ob ſie reichhaltig ge⸗ 
nug an Sälpeterſalzen ſei. Man laugt etwas davon mit Waſſer 
aus, dampft es ab und prüft den Rückſtand, indem man ihn auf 
gluͤhende Kohlen ſtreuet und verpuffen laßt. Aber ſchon der 
weiße Ueberzug der Wande, welcher das Auswittern der ſalpeter⸗ 
artigen Salze anzeigt, gibt die Brauchbarkeit zu erkennen. Um 
mit groͤßerm Vortheil eine gute Salpetererde zu gewinnen, iſt 
naͤchſt dem Begießen mit Urin auch das mit Aſchenlauge anzura⸗ 
then, woran die gebildete Salpeterſaͤure dann gebunden wird und 
den reinern Salpeter darſtellt. Die Salpetererde wird nun, wenn 
ſie ihre gehoͤrige Reichhaltigkeit beſitzt, in ſchicklichen hoͤlzernen 
Faͤſſern ausgelaugt, und da dieſe Laugen groͤßtentheils aus ſalpe⸗ 
terſaurer Kalk und Talkerde beſtehen, mit einem Zuſatz von 
Aſchenlauge, wodurch dieſelben zerſetzt werden, behandelt, bis 
zum Kriſtalliſationspunkt abgedampft und zum Kriſtalliſiren hin⸗ 
geſtellt. Der daraus erhaltene Salpeter iſt der rohe, er bedarf 
einer nochmaligen Auflöfung und Kriſtalliſation, wodurch er von 
den dabei befindlichen, fremdartigen Salzen befreiet wird, ehe er 
anzuwenden iſt. In neuern Zeiten iſt die Salpeterbereitung in 
Frankreich mit großem Vortheil betrieben; man hat daſelbſt in der Er⸗ 
zeugung deſſelben bei weitem ar Fortſchritte gemacht, als es 
bisher in Deutſchland der Fall war. Eine vorzuͤgliche Abhand⸗ 
lung daruͤber iſt die 1814 in Braunſchweig bei Lucius erſchienene 
Gemen bee e Anleitung zur kuͤnſtlichen Erzeugung und 

ewinnung des Salpeters, nach eigenen und nach den in Frank⸗ 
reich gemachten Erfahrungen, und beſonders in Beziehung auf 
die preuß. Staaten u. a. von C. F. Becker, Dr. u. ſ. w. Im 
franzoͤſiſchen Handel heißt der ganz reine Salpeter von der bes. 
ſten Sorte salpetre de glace, naͤchſt dieſem kommt der salpetre 
en roche; ordinaire Sorten ſind: salpeètre de haussage, salpé- 
tre de terre, salpétre commun, salpétre de la premiere eau. 
Gewoͤhnlicher deutfcher Salpeter iſt in großen Stuͤcken, aus zus 
ſammengehaͤuften kleinen Kriſtallen beſtehend; er muß jedoch 
ziemlich weiß, nicht gelblich ſein, wenig fremdartige Salze ent⸗ 
halten, wenn er einigermaßen gut ſein ſoll. Auf gluͤhende Koh⸗ 
len geworfen, muß der Salpeter, wenn er trocken iſt, ſogleich 
eine Entzuͤndung mit Geraͤuſch und Blitz hervorbringen; er darf 
nicht kniſtern, ſonſt enthält er Kochſalz. Er iſt von kuͤhlendem, 
bitterlich ſalzigem Geſchmack, 1 Theil in 7 Theilen kaltem Waſ⸗ 
fer, im kochenden aber zu gleichen Theilen auflöslich. Von dem 
oſtindiſchen, ruſſiſchen, ungariſchen und polniſchen in Handel kom⸗ 
menden Salpeter iſt der erſte, als die vorzuͤglichſte Sorte zu be⸗ 
trachten. Es wird eine erſtaunende Menge davon durch die eng⸗ 
liſchen, hollaͤndiſchen und daͤniſch⸗aſiatiſchen Handels-Compag⸗ 
nien nach Europa gebracht, ſo daß man annimmt, es betrage die⸗ 
ſelbe jahrlich an 10 Millionen Pfdöb. Rußlands Salpeter kommt 
beſonders aus den an den Ufern der Wolga gelegenen Gegenden; 
es führt jährlich mehrere 100 Entr. aus. Der ungariſche Salpe⸗ 
ter wird viel aus den Siedereien bei Neuſtedl, Tyrnau, Komorn 
Malachowa, Neuſohl, Bartfeld in Handel gebracht. Unter den 
angezeigten Sorten iſt der polniſche der ſchlechteſte; er iſt ge⸗ 
woͤhnlich ſehr unrein, und kann nur erſt nach nochmaliger Aufloͤ⸗ 
ſung und Kriſtalliſation zu irgend einem Zwecke verwendet wer⸗ 
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den. Es geht viel davon durch Galizien, namentlich uͤber Brody, 
einer der wichtigſten Handelsſtaͤdte darin in zloczower Kreiſe, und 
uͤber Tarnopol, einer Kreisſtadt am Seret, im tarnopoler Kreiſe, 
nach Schleſten, Sachſen, Frankfurt u. ſ. w. Der rohe Sal⸗ 
peter aus den nordiſchen Ländern wird gewöhnlich mit 7 p. c. 
Tara gehandelt. In Amſterdam werden die Gebinde tarirt, und 
1 p. c. Gutgewicht gegeben. — Gereinigter Salpeter, ni- 
trum depuratum, kali nitrieum depuratum, beſteht aus gro⸗ 
ßen, langen, durchſichtigen, ganz weißen, prismatiſchen, ſechs ſei⸗ 
tigen Kriſtallen mit geſtreiften Seitenflaͤchen. Die Kriſtallen 
muͤſſen ganz trocken fein und klingen, an der Luft nicht verwit⸗ 
tern, oder undurchſcheinend werden, auch nicht zerfließen. Eine 
Auflöſung davon in 7 Theilen Waſſer darf vom zugetroͤpfelten 
Gewaͤchslaugenſalze, ſo wie durch ſalpeterſaures Silber, oder 
ſalzſaure Schwererden⸗ Aufloͤſung nicht ſtark getruͤbt werden; die 
letzten beiden Zuſaͤtze entdecken ſogleich die Gegenwart ſalz⸗ und 
ſchwefelſaurer Salze, das erſte die erdigen Salze, welche ſich 
durch einen ſtarken weißen Niederſchlag zu erkennen geben. Auf 
jlühenden Kohlen verräth, wie ſchon oben angezeigt, ein ſtarkes 
niſtern und Verpraſſeln das dabei befindliche Kochſalz. Die An⸗ 

wendung des gereinigten Salpeters iſt außer, daß er vorzüglich 
in der Arznei und zu chemiſchen Arbeiten gebraucht wird, zur 
Bereitung des Schießpulvers ſehr bedeutend, wo er in großen 
Quantitäten conſumirt wird. Ueberhaupt aber iſt der Salpeter 
bei vielen Kuͤnſten und Wiſſenſchaften ein unentbehrliches Pro⸗ 
dukt. Durch Zerſetzung deſſelben, bei Anwendung vaſſender Mit⸗ 
tel und mit Huͤlfe des Feuers, wird die Salpeterfaͤure daraus ge⸗ 
wonnen, f. d. Art. Air ar i 

Salpeteräther, Aether nitricus, Naphta nitri, iſt eine 
aͤußerſt leichte, im hoͤchſten Grade fluͤchtige, ganz blaßgelbe, bren⸗ 
nend, geiſtig und bitterlich ſchmeckende, ſehr angenehm, den Bors⸗ 
dorfer Aepfeln Ähnlich riechende Fluͤſſigkeit, welche als chemiſches 
Praparat unter ſehr zu beachtenden Handgriffen durch eine aͤu⸗ 
ßerſt behutſame Verbindung der rauchenden Salpeter faͤure mit dem 
ſtärkſten Alkohol, nach Block, oder nach mancherlei Angaben 
vieler Alterer und neuerer Chemiker, worunter die von Weſt⸗ 
rumb die gefahrloſeſte iſt, durch Deſtillation beider Theile mit 
einander erhalten wird. Sie iſt ſehr leicht entzuͤndlich, brennt 
mit hellgelber Farbe, die Flamme ſetzt Ruß ab; durch Einwir⸗ 
ken der atmoſphaͤriſchen Luft beim Oeffnen des Glaſes und durch 
Schuͤtteln, entwickelt fie Luftblaſen; ſie laßt ſich in allen Ver: 
hältniſſen mit Alkohol vermiſchen; 8 Theile deſtillirtes Waſ⸗ 
ſer loͤſen dagegen nur 1 Theil auf. Sie darf keine gruͤnliche 
Farbe beſitzen, ſonſt enthaͤlt ſie noch freie Saͤure, die durch Lack⸗ 
muspapier zu erkennen iſt, muß in Außerft gut verwahrten, klei⸗ 
nen Gefaͤßen von Glas mit eingeriebenem Stoͤpſel aufbewahrt 
werden, weil fich ſehr leicht ein Antheil Säure in ihr erzeugt, 
welches durch oͤfteres Oeffnen des Glafes befoͤrdert wird. Aus gut 
renommirten chemiſchen Fabriken zu beziehen. 

Salpetergeiſt, Spiritus nitri, |. Salpeterſäure. 

Salpeterfäure, Salpetergeiſt, Scheidewaſſer, 
Acidum nitricum, Spiritus nitri, Aqua fortis. Dieſe Saure, 
welche im gemeinen Leben unter dem Namen Scheidewaſſer im 
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Handel vorkommt, und eine nicht immer gleich ſtarke und reine 
Sorte dieſer Fluͤſſigkeit bezeichnet, wird in den Scheidewaſſer⸗ 
Brennereien im Großen bereitet und aus dem Salpeter, durch 
Zuſatz von Thon, oder Eiſenvitriol, oder auch durch concen⸗ 
trirte Schwefelſaͤure (Vitrioloͤl), vermittelſt einer Deſtillation, 
aus großen beſchlagenen und mit Vorlagen verbundenen Retorten 
erhalten. Sowohl der eine als der andere Zuſatz bewirken eine 
Zerſetzung des Salpeters, der aus Salpeterſaͤure und Laugenſalz 
beſteht; dies letzte wird wieder gebunden, die frei gewordene Saͤure 
hingegen in die Vorlagen uͤberdeſtillirt. Je reiner der Salpeter 
und je richtiger das Verhaͤltniß des einen zu dem andern Beſtand⸗ 
theil genommen iſt, defto reiner fallt die Säure aus. Von gutem, 
reinem Thon werden gewoͤhnlich 3 Theile auf 1 Theil trocknen 
Salpeter, von zuvor kaleinirtem Eiſenvitriol 2 Theile auf 1 Theil 
Salpeter, und vom Vitrioloͤl 4 Theil auf 1 Theil Salpeter ge⸗ 
rechnet. Hinſichtlich der Staͤrke kommt das Scheidewaſſer in 
verſchiedenen Graden zum Handel, nachdem bei der Deſtilla⸗ 
tion viel oder wenig Waſſer zugeſchlagen iſt. Daher wird es 
unter dem Namen doppeltes und einfaches verkauft, iſt jedoch 
immer ſehr verſchieden und kann nur nach ſeiner Schwere durch 
ein Areometer, und nach ſeiner Reinheit, ob es von Salz und 
Schwefelſaͤure frei iſt, beurtheilt werden. Da die Salpeterſaͤure zum 
techniſchen Gebrauch in vielen Gewerben benutzt wird, jo iſt 
bei Anwendung derſelben eine ganz vorzuͤgliche Staͤrke und Rein⸗ 
heit nicht immer durchaus erforderlich; beides richtet ſich viel⸗ 
mehr nach den damit zu behandelnden Gegenſtaͤnden. Von einer 
guten, reinen und ſtarken, nicht rauchenden Salpeterſaͤure verlangt 
man, daß fie ganz waſſerhell und weiß, 25 p e. ſchwerer ſei, als 
reines deſtillirtes Waſſer. Sie darf keine Schwefelſaͤure enthal⸗ 
ten, welche man erkennt, wenn eine Probe davon mit Laugenſalz 
vollkommen geſaͤttigt, mit 10 und mehreren Theilen deſtillirtem 
Waſſer verduͤnnt und durch Zutroͤpfeln von ſalpeterſaurer Schwer⸗ 
erde geprüft wird, wobei kein Niederſchlag oder Truͤbung entſte⸗ 
hen darf, Die nämliche mit Laugenſalz gefättigte und mit 100° 
Theilen Waſſer verduͤnnte Säure kann durch Zutroͤpfeln von ſal⸗ 
peterſaurer Silberaufloͤſung auf Salzſaͤure geprüft werden, und 
darf ebenfalls keinen Niederſchlag hervorbringen. Es gibt der 
Scheidewaſſer⸗ Brennereien in Deutſchland eine nicht unbedeutende 
Anzahl, die ihre Waare zum techniſchen Gebrauch, als: fuͤr Faͤr⸗ 
ber, Hutmacher, Guͤrtler, Kuͤrſchner u. dgl. liefern. Kommt 
es indeß darauf an, eine vollkommen reine, nach einem ſpecifi⸗ 
ſchen Gewicht beftimmte, ſtarke Salpeterfaͤure zu beſitzen, fo 
wird man dieſe am beſten aus gut renommirten chemiſchen Fa⸗ 
briken beziehen. Von auslaͤndiſchem Scheidewaſſer liefert Eng⸗ 
land, Ungarn und Frankreich große Quantitaͤten. Letztes ver 
ſchickt das meiſte über Marſeille ins Ausland. Im Allgemeinen 
kommt es in Flaſchen kiſtenweiſe zum Handel, und wird nach 
Pfunden gekauft. Unter rauchender Salpeterſaͤure, Spiritus ni- 
tri fumans, verſteht man eine, aus 2 Theilen ganz reinen, trock⸗ 
nen Salpeter und 1 Theil Vitrioloͤl, ohne Verduͤnnung mit Waſ⸗ 
fer, und ohne in der Vorlage Waſſer vorzuſchlagen, aus glaͤſer⸗ 
nen Retorten mit der groͤßten Vorſicht deſtillirte. Sie iſt mit 
dunkelrothen Daͤmpfen umgeben, die der Bruſt hoͤchſt nachtheilig 
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ſind, und ſtoͤßt dieſelben beim Oeffnen des Glaſes aus. Mit Waſſer 
vermiſcht, erhitzt ſie ſich und bildet, in verſchiedenen Verhaͤlt⸗ 
niſſen damit gemiſcht, unterſchiedene Farben; z. B. mit dem 
vierten Theile erzeugt ſich eine gruͤne, mit gleichen Theilen eine 
blaue Farbe; wird der Zuſatz von Waſſer vermehrt, ſo wird die 
Fluͤſſigkeit farbelos erſcheinen. Man erhaͤlt ſie ebenfalls gut aus 
chemiſchen Fabriken. 0 aa e 

Salz. Dieſer Name bezeichnet im weitläufigen Sinne einen 
Gegenſtand, der nach den jetzigen chemiſchen Grundſaͤtzen auf 
folgende Art beſchrieben werden kann: Salze ſind Koͤrper oder Pro⸗ 
dukte, die ſowohl aus der Verbindung der Saͤuren mit 1 
Erden und Metalloryden, als auch aus der Vereinigung der Als 
kalien mit Erden und Metalloxyden entſtanden ſind. Die Anzahl 
dieſer Produkte iſt ſehr bedeutend und fuͤr den Chemiker von der 
groͤßten Wichtigkeit. Hinſichtlich ihrer Beſtandtheile können fie 
in einfache, doppelte, drei, auch vierfache Salze, nach ihrer Ei⸗ 
genthuͤmlichkeit aber in alkaliſche, erdige und Metallſalze eingetheilt 
werden. Die meiſten führen, den Charakter der Aufloͤsbarkeit im 
Waſſer, jedoch in ſehr verſchiedenem Grade, und nachdem ſie da⸗ 
von mehr oder weniger beduͤrfen, werden fie ſchwer⸗ und leicht⸗ 
aufloͤsliche genannt; wenige ſind ganz und gar ungufloͤslich. Ei⸗ 
nige zerfließen an der Luft, andere hingegen verwittern und zer⸗ 
fallen zu einem feinen Pulver. Nach ihrem Verhalten bei der 
Einwirkung des Feuers find fie feuerbeſtaͤndig (d. h. ſie erleiden 
keine Veranderung), oder. flüchtig (ſie werden durchs Feuer in 
Dampf oder Luft verwandelt), oder aber ſie ſind im Feuer zer⸗ 
ſetzbar. Der groͤßte Theil iſt kriſtalliſirbar; einige bilden dage⸗ 
gen ein puͤlveriges Weſen, auch wohl eine ſchmierige Maſſe. Die 
meiſten ſind weiß und ungefaͤrbt; nur einige metalliſche Salze ſind 
gefärbt. Der Geſchmack der Salze iſt ſehr verſchieden, milde, 
aͤtzend, ekelhaft ſalzig, reizend ſalzig, bitter ſalzig, auch zuſam⸗ 
menziehend. Ihre Anwendung tft ſehr mannichfaltig. Viele wer⸗ 
den allein in der Heilkunde gebraucht, ein Theil davon in den Ge⸗ 
werben und Kuͤnſten, wozu unter andern der Alaun, Vitriol, 
Salmiak, Salpeter, Bleizucker und mehrere andere metalliſche 
Salze gehoͤren; ein großer Theil intereſſirt bloß den Chemiker. 
Die Verbindung des mineraliſchen Laugenſalzes mit Salzſaͤure iſt 
die allgemeinfte, bekannteſte und gebraͤuchlichſte, und führt den Nas 
men Kuͤchen⸗ oder Kochſalz. Dieſes im gemeinen Leben unter dem 
Namen Salz. vorkommende, Jedem unentbehrliche Erzeugniß 
macht einen bedeutenden Zweig des Handels aus; man iſt in allen 
Ländern, wo es die Natur in mancherlei Verbindungen liefert, 
ſo viel als moͤglich herauszuziehen, ſeit langer Zeit bemuͤht gewe⸗ 
ſen. Da es einen Hauptbeſtandtheil des Seewaſſers ausmacht, ſo 
wird es durch Abdunſten deſſelben, Kriſtalliſiren und Reinigen 
daraus erhalten, enthaͤlt aber immer noch einige erdige Mittel⸗ 
ſalze, weßhalb es einen bitterlichen Geſchmack behaͤlt. Die Be⸗ 
reitung iſt bereits bei dem Artikel Meer ſalz angegeben, fo wie 
die Laͤnder, wo es am meiſten fabricirt wird. Von dem franzoͤ⸗ 
ſiſchen Meer⸗ oder Seeſalze gehen ungeheure Quantitaͤten nach 
England, Holland, Schweden, Dänemark und in die deutſchen 
Seeſtaͤdte. Das beſte franzoͤſiſche Seeſalz wird aus Guerande, 
einer Stadt, die in der ehemaligen Bretagne, im jetzigen Depar⸗ 
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tement der untern Loire, nahe am Meere zwiſchen den Muͤndun⸗ 
gen der Loire und Villaine liegt, bezogen; naͤchſtdem von Bour⸗ 

aneuf, einer Stadt in der ehemaligen Provinz Lyonnais, im 
jetzigen Departement Ereuſe; dies letzte wird häufig nach See⸗ 
land und Flandern verſendet und dort raffinirt. Von dem wei⸗ 
ßen Salze aus den Raffinerien zu Morans, Charente, Bordeaux 
u. ſ. w. geht das meiſte nach Bayonne, Schweden und den noͤrd⸗ 
lichen Ländern. Dieſes Seeſalz wird vorzuͤglich zum Einſalzen des 
Fleiſches und der Fiſche, wozu es ſich ſehr gut eignet, angewen⸗ 
det. Spanien, Portugal, Italien liefern ebenfalls Meerſalz ins 
Ausland. Eine zweite Sorte des Salzes, von den naͤmlichen Be⸗ 
ſtandtheilen des Kuͤchenſalzes, iſt das Stein ſalz, Sal gem- 
mae; welches in großen Maſſen in der Erde vorgefunden und 
auf bergmaͤnniſche Art herausgebracht wird. Es iſt entweder ganz 
weiß, durchſichtig, oder beſitzt eine gelbe, gruͤne, blaͤuliche oder 
rothe Farbe. Man zerfchlägt die großen Stuͤcke in kleine vierek⸗ 
kige, wuͤrfelaͤhnliche. Dies Steinſalz findet ſich in vielen Gegen⸗ 
den, hauptſaͤchlich in Galizien bei Wieliczka und Bochnia, wo 
man 5 Sorten unterſcheidet: Das erſte und e URN in ſchoͤ⸗ 
nen weißen Kriſtallen, heißt Kriſtallſalz, Oezkowata; das 
zweite Szybykowa, es tft in Kriſtallen und unreiner; das 
dritte Zielesna, von gruͤnlicher Farbe; das vierte Mako⸗ 
wiza, iſt gekoͤrnt und weißlich; das fuͤnfte Blotnik, von ganz 
geringer Beſchaffenheit, hoͤchſt unrein; außerdem in Siebenbuͤr⸗ 
gen, Steyermark, Ungarn, England u. a. O m. Von dem 
Wieliczkaiſchen gehen jaͤhrlich an 700,000 Entr. in Handel, ein 
großer Theil davon nach Polen, Schleſien und Sachſen. Die 
dritte Sorte des Salzes wird aus den Salzwaſſern gezogen, und 
iſt das in Deutſchland allgemeinſte, welches die beträchtliche An⸗ 
zahl von Salzwerken, wovon man in Deutſchland an 76 zaͤhlt, 
beweiſen. Die ſalzhaltigen Waſſer ſind in ihrem innern Gehalt 
ſehr verſchieden. Viele beſitzen einen ſo großen Antheil, daß ſie 
bloß in Pfannen abgedampft werden, andere hingegen beduͤrfen 
eine Verminderung der waͤſſerigen Theile, wozu die Gradierwerke 
erforderlich ſind. Man beſtimmt den groͤßern oder geringern Ge⸗ 
halt des Salzes in dem Salzwaſſer (Sole) gewoͤhnlich durch die 
Salzwagen; je ſchwerer daſſelbe iſt, deſto mehr Salztheile wird 
es enthalten. Es iſt jedoch dieſe vorläufige Beſtimmung nicht 
genau richtig, weil außer dem Kochſalze noch andere fremdartige 
Salze darin aufgeloͤſt ſind, und zur Vermehrung des ſpezifiſchen 
Gewichts beitragen. Demnach iſt die ſicherſte Probe, zuvor eine 
Quantitaͤt davon abzudampfen, das reine Kochſalz abzuſcheiden 
und den Ertrag deſſelben dann auszumitteln. Am beſten zeigt 
man durch Angabe der Lothe die Staͤrke einer Salzſole an, und 
ſagt dann, die Sole iſt 25, 3 4, 6⸗, Sloͤthig u. ſ. w., d. h., 
es ſind in 100 Lth. Waſſer ſo und ſo viel Lth. Salz enthalten. 
Mehrere Tabellen, die über dieſen Gegenſtand von fachkundigen 
Maͤnnern bearbeitet find, worunter die von Herrn Langs dorf 
und Herrn Inſpector Dom mes zu bemerken, geben eine bequeme 
Ueberſicht, wonach das Quantum des zu erhaltenden Salzes in 
einem Kubikfuße, mit Beruͤckſichtigung der Loͤthigkeit der Sole, 
des ſpecifiſchen Gewichts und des Gewichts eines rheinlaͤndiſchen 
Kubikfußes, bereits angegeben iſt. Einige der vorzuͤglichen Salz⸗ 
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werke in Deutſchland ſind die zu Halle an der Saale, Schoͤnebeck, 
Salzdahlum, Luͤneburg, Hall in Schwaben, Iſchl und Hallſtadt 
in Nieder⸗Oeſterreich, Reichenhall in Baiern, Apolda im Wei⸗ 
mariſchen, Frankenhauſen in Thuͤringen, Artern im Mannsfeld⸗ 
ſchen, Salza unweit Magdeburg, Außer in Ober » Steyermark, Kit⸗ 
zingen in Franken, Salzungen an der Werre, Nauheim und 
Allendorf in Heſſen u. a. D. Das Kochen und Abdampfen der 
Sole in den Pfannen der Salzſiedereien verurſacht ein Abſetzen 
von erdigen, ſchwefelſauren und andern Mittelſalzen, die als 
Pfannenſtein herausgenommen, zerſchlagen, auf Glauberſalz 
benutzt, das uͤbrige aber, groͤßtentheils aus ſchwefelſaurem Kalk 
(Gyps) beſtehende, wird als Duͤngſalz angewendet. Die Mutter⸗ 
lauge gibt durch Zerſetzung kohlenſaure Talkerde. In Hamburg 
hat eine Laſt franzoͤſiſches, ſpaniſches oder portugieſiſches Salz 
18 Tonnen, an Gewicht 4800 Pfd., eine dortige Tonne haͤlt ohne 
Holz circa 19 Liespfd.; in Bremen wird dieſer Artikel nach La⸗ 
ſten, à 12 Tonnen, die 4000 Pfd. Stadtgewicht betragen koͤnnen, 

ehandelt; in Danzig rechnet man auf eine Laſt in Tonnen ger 
chlagenes franzoͤſiſches, ſpaniſches u. dgl. Salz im Handel 12 
Tonnen; in Koͤnigsberg 18 Tonnen zu 6000 Pfd.; in Stettin 
beträgt die hamburgiſche Laſt von 18 Tonnen, 143 Tonne des dors 
tigen Gemaͤßes; das 100 Salz von Amſterdam 52 Laſt oder 99 
Tonnen. Vom luͤneburgiſchen Salze betragt die Tonne 1 Schiffs⸗ 
pfund Netto, nach dem Gemaͤß 6 Himten, welches 7 hamburgi⸗ 
ſche Himten ausmacht. Reval, Riga, Libau rechnen nach Laſten, 
A 18 Tonnen. 7 

Salzburger Vitriol. Dieſer auch unter dem Namen 

Drei Adler Vitriol vorkommende, beſteht aus großen, blau⸗ 
ruͤnen Kriſtallen; er gehoͤrt zwar zu den Eiſenvitriolſorten, be: 
itzt aber noch einen nicht unbedeutenden Antheil an Kupfer, wel⸗ 
ches ſchon an der blaugruͤnen Farbe, die er haben muß, zu erken⸗ 
nen iſt; je mehr ſich die gruͤne Farbe deſſelben ins Blaue zieht, 
deſto groͤßer iſt der Antheil des dabei befindlichen Kupfervitriols. 
Dieſer Vitriol wird von den Faͤrbern ſehr geſchätzt, die ihn 
beſonders gern zum Schwarzfaͤrben auf Wolle anwenden, 
weil ſeine Verbindung aus Eiſen⸗ und Kupfervitriol eine ſchoͤne 
Sammtſchwaͤrze hervorbringt. Man erhaͤlt ihn gewoͤhnlich in 
Faͤſſern von 100 bis 120 Pfunden. Man muß beim Einkaufe 
vorzuͤglich auf ſchoͤne blaugruͤne, harte, kriſtalliſirte, nicht waͤſſe⸗ 
rig matt ausſehende Waare ſehen. Echter ſalzburger Vitriol 
aus dem vormaligen Herzogthum Salzburg, moͤchte wohl ſel⸗ 
ten im Handel vorkommen, dagegen liefern dergleichen Sorte 
die Vitriolwerke zu Schmiedeberg, Saalfeld und Eisleben in vor⸗ 
zuͤglicher ‚Güte. 

Salzfäure, Salzgeiſt, Acidum salis, Acidum mu- 
riaticum, Spiritus salis, wird im Großen in den Fabriken 
bereitet, die ſich mit der Verfertigung des Scheidewaſſers, Vi⸗ 
trioloͤls u. dgl. befaſſen, und auf aͤhnliche Art aus dem ganz 
trocknen Kochſalze, vermittelſt Zuſatz von trocknem Thon, oder 
kalcinirtem Eiſenvitriol, oder aber Vitrioloͤl, gewonnen, wie 
die Salpeterſäure aus dem Salpeter; der erſte veranlaßt keine 
vollſtaͤndige Zerſetzung. Mit mehr Vortheil iſt das Bitterſalz 
oder Alaun an deſſen Statt anzuwenden, am vortheilhafteſten 
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aber das Vitrioloͤl, vorzüglich das engliſche, weil dadurch eine 
reinere Saͤure erhalten wird, als die durch Eiſenvitriol gewon⸗ 
nene, welche beftändig etwas eifenhaltig, und daher gelblich von 
Farbe iſt. Die Deſtillation geſchieht am beſten aus beſchlagenen 
glaͤſernen Retorten, welches beſonders bei der concentrirten oder 
rauchenden Salzſaͤure der Fall iſt, die uͤberhaupt wegen der Ent⸗ 
wickelung der vielen elaſtiſchen Daͤmpfe, und da ein Theil in 
Gasgeſtalt uͤbergeht, eine aͤußerſt behutſame und vorſichtige Feue⸗ 
rung bedarf, wenn man das Berfprengen der Gefäße vermeiden 
will. Aus dieſem Grunde iſt es hoͤchſt noͤthig, eine Ableitungs⸗ 
roͤhre aus der Vorlage in ein anderes mit Waſſer gefuͤlltes Ge⸗ 
faͤß anzubringen, man vermeidet dadurch jede Gefahr. Auch muß 
das Vitrioloͤl zuvor mit Waſſer verduͤnnt fein, doch nicht in dem 
Grade, wie bei der gemeinen Salzſaure; ohne Zuſatz von Waſ⸗ 
ſer wird ſich die Saͤure bloß als ſalzſaures Gas entwickeln, und 
keine tropfbarfluͤſſige Geſtalt annehmen, dagegen die Gefaͤße zer⸗ 
ſprengen. Die käufliche, gemeine Salzſäure erhält man aus den 
Haͤnden der Laboranten in ſteinernen Flaſchen von verſchiedener 
Groͤße, gewoͤhnlich halten ſie 10 bis 12 Pfd., ſind mit einge⸗ 
ſchrobenem ſteinernem Stoͤpſel und mit Pech oder Wachs verklebt. 
Ihre ſchon erwaͤhnte gelbe oder gelbliche Farbe ruͤhrt von den 
dabei befindlichen Eiſentheilen her, die ſich bei der Bereitung aus 
dem Eiſenvitriol mit verfluͤchtigt haben. Zum gewoͤhnlichen tech⸗ 
niſchen Gebrauch iſt ſie bei vielen Gewerben ohne Nachtheil an⸗ 
wendbar; gewoͤhnlich beſitzt ſie aber nicht die erforderliche Staͤrke, 
ſondern iſt vielmehr eine zu verduͤnnte Salzſaͤure. Das ſpecifiſche Ge⸗ 
wicht muß 13 p. c. ſchwerer fein als deſtillirtes Waſſer, und au⸗ 
ßerdem darf fie keine Schwefelfäure enthalten. Von einer reinen, 
ſtarken Salzſaͤure verlangt man, daß ſie waſſerhell ſei, das ſo 
eben angegebene Gewicht habe; mit Waſſer verduͤnnt und ſalz⸗ 
ſaure Schwererden-Aufloͤſung zugetroͤpfelt, darf ſie keine Truͤ⸗ 
bung hervorbringen; Gallaͤpfeltinctur in mit Laugenſalz beinahe 
geſaͤttigter, keine ſchwärzliche Farbe erzeugen. Die rauchende 
Salzſaͤure, Spiritus salis fumans, ſtoͤßt beim Oeffnen des Glas 
ſes weiße Daͤmpfe von erſtickendem Geruch aus. 

Sambucus, f. Fliedern. 

Samen, ſ. Saamen. } 

Sammarang, eine Sorte Kaffee von der Inſel Java, 
kommt durch die Holländer in Handel. 

Samos⸗ Wein, wird ein Muskatellerwein genannt, der 
auf der Inſel Samos gezeugt iſt; er iſt von rother Farbe, auch 
weiß, der letzte noch vorzuͤglicher als der erſte, wird nach Barils 
von 158 Pfd. gehandelt. Ye 

Sampsuchus, ſ. Majoran. a 

Sancerre, ein rother Wein guter Art, dem mittlern Bur⸗ 
gunder ähnlich , aus Berry. 

Sanct Jeorger, ein ungariſcher Wein. 
Sandarak, Sandaraca, resina juniperi, iſt ein eie 
Harz von der Größe der Maſtixkoͤrner, halb durchſichtig, glaͤn⸗ 
zend, blaßgelb, ſproͤde, zwiſchen den Zaͤhnen nicht weich werdend, 
auf Kohlen geworfen angenehm riechend, im Geſchmack balſa⸗ 
miſch bitterlich harzig, im Weingeiſt groͤßtentheils aufloͤslich, 
jedoch eine Subſtanz zuruͤcklaſſend, die weder im Waſſer noch 
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Weingeiſt loͤsbar, und der Kautſchuckſubſtanz in ihren Eigenſchaf⸗ 
ten ähnlich iſt. Dieſes Harz, auch Wachholderharz genannt, fol 
aus einem in Afrika oder an den Kuͤſten daſelbſt wachſenden Wach⸗ 
holderſtrauch, Juniperus communis und Juniperus Oxycedrus 
L., neuern Beſtimmungen zufolge von Thuja articulata Vahlii, 
eines im mitternächtlichen Afrika wachſenden Baumes kommen. 
Dieſer Thuja axrticulata, gegliederter Lebensbaum, wird 
in der ganzen Barbarei angetroffen, waͤchſt auf Huͤgeln und be⸗ 
ſonders auf dem Atlasgebirge. Seine Hoͤhe betraͤgt 15 bis 20 
Fuß; die kleinen Zweige deſſelben ſind zuſammengedruͤckt, die 
Blätter liegen vierreihig⸗ dachziegelfoͤrmig übereinander, find‘ lan⸗ 
zettfoͤrmig, ſpitzig und angedruͤckt. Die männlichen Blüten bilden 
ein eifoͤrmiges Kaͤtzchen, die weiblichen Blüten ſitzen entgegenge⸗ 
ſetzt in faſt eirunden Zapfen. Die Bluͤtezeit iſt April und Mai. 
Je reiner das aus dieſem Baume ausfließende Harz, der San⸗ 
darak, geſammelt wird, deſto vorzuͤglicher fallt es in der 
Farbe aus. Es muß die ſchon vorher angefuͤhrten Eigenſchaften 
beſitzen, und ganz von anklebenden Unreinigkeiten frei ſein, dann 
erhält es den Namen Sandaraca electa im Drogueriehandel; 
ſind aber die Koͤrner mehr von dunklerm Anſehen, beſitzen ſie eine 
dunkelgelbere Farbe, und kleben hin und wieder fremdartige Theile 
daran, die aus erdigen und holzigen Theilen beſtehen koͤnnen, ſo 
iſt dieſe Sorte nur eine ordinaire, und hat im Handel den Na⸗ 
men Sandaraca in sortis. Dieſe letzte Sorte kann wohl zum 
Räuchern angewendet werden, iſt aber zu Aufloͤſungen im Wein⸗ 
geiſt zum Behuf zu Firniſſen u. dgl. nicht 11 empfehlen. Auch 
das davon zu bereitende Pulver, welches haͤufig gebraucht wird, 
um radirte Stellen des Papiers damit einzureiben, damit die Tinte 
nicht auseinander fließe, und die Schrift undeutlich und unleſer⸗ 
lich werde, muß aus der beſten Sorte des Sandaraks gewonnen 
ſein. Die Waare wird aus der Levante uͤber Venedig, Marſeille, 
Livorno, London und Amſterdam in Handel gebracht; ſie iſt 
ein gutes Ingredienz zu weißen Lackfirniſſen und Raͤucherpulvern; 
auch als Pulver in mancherlei Anwendung. In Amſterdam wird 
ſie nach 106 Pfd. mit Netto Tara, 2 p. c. Gutgewicht und 2 
P. c. für contante Zahlung gehandelt. 

Sandbeere, f. Bärentraube. A nen! 

Sandelholz, Lignum santalinum, unter dieſem Namen 
kommt im Handel weißes, gelbes und rothes vor; die erſten bei⸗ 
den Sorten von einem Baume nach TL. Santalum album, nach 
Roxrburgh Sirium myrtifolium. Das weiße ſoll der Splint 
dieſes Baumes fein, der in Oſtindien beſonders auf der Inſel 
Timor und in Malabar waͤchſt. Man erhaͤlt es in Stücken von 
ungleicher Größe und Stärke; der Geruch iſt nur beim Schnei⸗ 
den oder Raspeln, wiewohl aͤußerſt ſchwach wahrzunehmen, an 
Geſchmack fehlt es ihm ganz. Von wirkſamern Beſtandtheilen 
iſt das gelbe Sandelholz, welches der Kern des Stammes vom 
erwähnten Baume iſt. Es iſt beträchtlich ſchwerer, als jenes; die 
Farbe iſt blaßgelb, auch zuweilen dunkler und mit rothen Adern 
durchzogen, von gewuͤrzhaft bitterm Geſchmack, angenehmem Ro⸗ 
ſengeruch, der ſich beſonders bei dem Reiben oder Schaben ver⸗ 
breitet; auch beſitzt dieſes Holz harzige Theile, die durch Wein⸗ 
geiſt auszuziehen find. Einer Deftillation mit Waſſer unterwor⸗ 
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fen, erhalt man daraus eine geringe Menge dickliches, ätheri⸗ 
ſches, nach Ambra riechendes Oel. Der Dr Mart ius gibt fol⸗ 
ende Angabe der phyſiſchen Kennzeichen dieſer beiden Hoͤlzer in 
einem neueſten Werke der Pharmacognoſie: 1) das weiße San⸗ 
delholz iſt etwas gewunden, mit einer graubraunen, harten und 
compakten Rinde bedeckt. Das Holz iſt ſehr hart, ſchwer, einer 
ſchoͤnen Politur faͤhig, von weißlicher, durchs Poliren dunkelgelb 
werdender Farbe, mit oder ohne weißen Splint. Das Innere des 
Holzes riecht einigermaßen wie das gelbe Sandelholz. 2) Das 
gelbe Sandelholz erhalten wir in Scheiten, die zuweilen einen 
betraͤchtlichen Umfang haben; es iſt gerade, hat noch ſeinen 
Splint, und ſchwimmt auf dem Waſſer, wenn es vom Stamme 
ſelbſt genommen iſt; kommt es aber von der Wurzel, ſo iſt es 
ewunden, ohne Splint, und ſchwerer als das Waſſer. Die 
dligſten Stuͤcke find roͤthlich, die andern rein gelb oder fahlgelb, 
in der Mitte immer dunkler als im Umfange. Sein Geruch iſt 
ſtark aromatiſch und hat Einiges von der Roſe; der Geſchmack 
iſt bitter. Der Splint hat weniger Geruch und Geſchmack. Fer⸗ 
ner ſagt derſelbe: Die gewundenen Stuͤcke des gelben Sandelhol⸗ 
zes, des Roſenholzes und des Aloeholzes find ſich in ihrem Aeu⸗ 
Bern und in ihren Eigenſchaften ‚fo ahnlich, daß man ſie nur 
durch den Geruch unterſcheiden kann. Auf gleiche Weiſe muß 
man auch vermeiden, das gelbe Sandelholz mit dem Lignum lu- 
teum (bois citron) zu verwechſeln, welches von Erithalis fruti- 
cosa ſtammt. Dieſes iſt leichter und hat mehr gerade, und viel 
blaßgelbere Faſern. Von Santalum Freycinetianum Goudie- 
haud, welches ſich vorzuͤglich haufig auf den Sandwich⸗Inſeln 
findet, wird ebenfalls ein gelbes Sandelholz geſammelt, welches 
bäufig nach Oſtindien und China verführt wird. In dem letzten 
Lande bereitet man aus den Sägeſpaͤnen dieſes Holzes, Staͤngel⸗ 
chen von der Dicke eines kleinen Fingers, die dort in den Zim⸗ 
mern verbrannt werden, und einen angenehmen Geruch verbreiten, 
wovon ſich der deutſche Bearbeiter ebenfalls überzeugte. Durch 
Deſtillation mit Waſſer wird ein aͤtheriſches Oel erhalten, wel⸗ 
ches einen ſehr angenehmen Geruch beſitzt. Dieſes Holz iſt bis 
jetzt noch nicht im deutſchen Handel vorgekommen. Es ſoll ſich 
von dem gelben Sandelholze dadurch unterſcheiden, daß die innere 
Lage dichter und dunkler gefaͤrbt iſt, als die aͤußere. Das rothe 
Sandelholz wird von einem Baume gewonnen, der nach L. Pte- 
rocarpus santalinus heißt, eine anſehnliche Höhe und Stärke er⸗ 
reicht, in Oſtindien waͤchſt, auf Zeylon, Golconda, Timor, vor⸗ 
zuͤglich auf der Kuͤſte von Koromandel. Die Rinde des Baums 
fo einen dem Drachenblut ähnlichen Saft, von harziger Beſchaf⸗ 
fenheit, ausſchwitzen. Man bekommt dieſes Holz in großen, lan⸗ 
gen, geſpaltenen, dicken, auch runden Stuͤcken, von 100 Pfd. 
und daruͤber; das runde iſt vorzuͤglicher. Die Farbe des rothen 
Sandelholzes iſt äußerlich ganz dunkel⸗, beinahe ſchwarzroth, ins 
wendig heller; es beſitzt gar keinen Geruch, und nur einen hoͤchſt 
unbedeutenden Geſchmack. Die farbigen Theile beſtehen beſonders 
in dem harzigen Stoff; deshalb wird der Weingeiſt dunkelroth 
gefarbt, das Waſſer hingegen nur gelb. Von dem im Handel 
vorkommenden, ſchon gepuͤlverten, hat man zwei Sorten, ein ganz 
dunkelbraunrothes, und ein hellrothes; das erſtere iſt feiner ge⸗ 
II. f | 12 
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pülvert, A theurer als das letzte, welches gemeiniglich grobfa⸗ 
ſeriger, leichter und wolliger iſt. In der Regel ſind die gepuͤl⸗ 
verten oder geraspelten Sandelholzarten verfaͤlſcht; man muß ſie 
mit Weingeiſt pruͤfen, ob derſelbe eine geſaͤttigt dunkelrothe Farbe 
auszieht, woraus man durch Zugießen von Waſſer, wodurch die 
ebene ſogleich milchigt wird, den harzigen Stoff nieder⸗ 

chlaͤgt. Alle drei Sorten Sandelholz kommen vorzuͤglich über 
Holland in Handel; das gelbe iſt ungleich theurer als das weiße, 
wird von Timor an Ort und Stelle nach Bahr von 560 Pfd. 
holländiſch gehandelt, und von den Holländern nach Pfunden wies 
der verkauft. Der Gebrauch deſſelben erſtreckt ſich nicht viel wei⸗ 
ter als, ſeines Geruchs wegen, zu Parfuͤmerien unter Räucher- 
werke, als Ingredienz zu Aquaviten u. dgl., ſeltener in Apothe⸗ 
ken; außerdem moͤchte es von den Tiſchlern zu Kunſtarbeiten an⸗ 

ewendet werden. Das rothe Sandelholz, ſo wie das weiße, wer⸗ 

en bei 100 Pfd. gehandelt; in Hamburg das gemahlene hollaͤn⸗ 
diſche gegen contante Zahlung in Courant. Man wendet das vos 
the in der Faͤrberei an, wo es in Verbindung mit alkaliſchen Sal⸗ 
zen ſeinen Farbeſtoff hergibt, und wuͤrde auch in der Wollen⸗ 
und Seidenfaͤrberei ſehr anwendbar ſein, da derſelbe ebenfalls in 
Effigfäure auflöslich iſt; uͤbrigens wird es auch zum Faͤrben gei⸗ 
ſtiger Fluͤſſigkeiten u. a. m. angewendet. 

Sandelholz, blaues, ſ. d. Art. Griesholz (Lignum 
nephriticum). 5 ö 
Sander, Zander, Sandbarſch, Perca lueioperca L., 
iſt ein in das Geſchlecht der Pärſche gehoͤriger Fiſch, deſſen Kopf 
ſchmal, der Leib ſtark, blaͤulich, oft geſtreift und gefleckt, mit 
bläulichen Floßfedern verſehen iſt, ſich in Fluͤſſen aufhält, ſtrom⸗ 
aufwärts geht, häufig in der Oder und Spree von der Länge ei⸗ 
ner Elle und daruber gefangen, friſch, geſalzen, auch geraͤuchert 

u ed und viel verſandt wird; das Fleiſch iſt ſehr wohl⸗ 

meckend. e \ 

Sandriedgras⸗ Wurzel, Carex arenaria; ſ. Saſſapa⸗ 
rille, deutſche. 1 5 „tet en un 
Sangioveſe, ein ganz vorzuͤglicher, im Kirchenſtaate ge⸗ 
ee e italieniſcher Wein; er iſt geiſtig, gewuͤrzhaft und an⸗ 
genehm. a 1 

Sanguis draconis, J. Drachenblut. 

San⸗ Remo, Muskatellerwein von beſonderer Güte; er 
wird um Poagio bei St. Remo gewonnen: a 
Santi⸗Martiri, ein im Gebiet von Crieſt gezeugter 
herrlicher italieniſcher Wein. 3 

Santo, Vin ſanto, dieſer Wein wählt um Brescia in 
Italien, hat eine goldgelbe Farbe, wird aus überreifen Trauben 
verfertigt, und nach einigen Jahren zum Handel gebracht, und iſt 
dann ein ganz vortrefflichen Wein. 3 
Santorin, iſt der auf der tuͤrkiſchen, im Archipelagus Lies 
genden Inſel gleiches Namens gezogene Wein. Er iſt ſtark, und 
hat eine helle, dem Rheinwein ähnliche Farbe; nicht allein im 
Lande ſelbſt, ſondern auch außerhalb ſehr beliebt. 
Sapanholz, eine Art Faͤrbeholz, es kommt in 2 bis 3 Fuß 
langen, bis zur Armsſtärke dicken Stuͤcken in Handel, iſt dunkel 
oder hellroth, wird von einem oſtindiſchen Baume, nach L. Cae 


Sardellen. 179 


salpinia Sappan, gewonnen; die beſte Sorte kommt aus Siam, 
eine zweite aus Japan, die geringſte von Sumatra, ſeit einiger Zeit 
auch von den philippiniſchen Inſeln, beſonders von Manilla. Je 
ſtaͤrker und dicker das Holz iſt, deſto mehr wird es geſchaͤtzt; es 
wird von der engliſchen, hollaͤndiſchen und oſtindiſchen Compagnie 
in Handel gebracht, und in den Auctionen nach Kavelings von 
1000 Pfd. mit 2 p. ce Gutgewicht und 1 p c Sconto gehandelt. 
Sapicourt, Champagnerwein dritter Klaſſe, von rother 

Farbe. ; 

Sapo, ſ. Seife. 151 5 

Sapphir, Saphirus, ein Stein, der unter die Edelſteine ge⸗ 
zählt wird; feine Farbe iſt berlinerblauartig, in verſchiedenen Nuͤ⸗ 
ancen. Er kommt in ſtumpfeckigen Säulen, in Koͤrnern, und kri⸗ 
ſtalliſirt vor, äußerlich von wenigem, inwendig von deſto ſtaͤrkerm 
Glanze; im Bruche iſt er muſchelig, die Bruchſtuͤcke ſind unbe⸗ 
ſtimmt eckig und ſcharfkantig. Da er naͤchſt dem Diamant und 
dem Rubin einer der härteften Steine iſt, fo iſt er ſchwer zu 
ſchneiden. Man unterſcheidet den morgen⸗ und abendlaͤndiſchen, 
der erſte iſt der vorzuͤglichſte und theuerſte, ſeine Farbe iſt dunkel⸗ 
blau, er wird aus Oſtindien gebracht, und beſonders in Pegu und 
auf der Inſel Zeylon gefunden; der zweite oder der abendlaͤndiſche 
iſt heller, weißlicher von Farbe, mit dunkeln Streifen und Flecken; 
zu dieſer Sorte gehören die, welche in Böhmen, Schleſien, Sach⸗ 
ſen und im Elſaß angetroffen werden. Unter dem Namen Luchs⸗ 
ſapphir kommt eine Art vor, die ganz blaßblau und fleckig iſt, und 
häufig in Ungarn gefunden wird. Der echte Sapphir wird nach 
Karaken gehandelt. | . 15 

Saragoſſa, iſt der Name eines geiſtigen, rothen, ſpani⸗ 
ſchen Weins. 1 . 

Sarcocolla, ſ. Fiſchleimgummi. 

Sardellen, find kleine Seefiſche, die gleich den Haͤringen 
iehen, und an den Kuͤſten von Frankreich, Spanien und Italien 
in großer Menge gefangen, friſch gegeſſen, eingeſalzen und auch 
geraͤuchert werden. Es iſt eine Art Alfe, und ganz den Anſchovis 
gleich, nur etwas groͤßer; ſie haben die Laͤnge eines Fingers und 
Daumenbreite. Was hier von den Sardellen im Allgemeinen ge⸗ 
ſagt wird, iſt auch auf die Anſchovis zu beziehen, da ſie gleicher 
Behandlung unterworfen, und auch Häufig mit einander ver⸗ 
wechſelt werden. Die Sardelle hat weiche Floßfedern, weißen 
Bauch, gruͤnen Ruͤcken, einen gelben Kopf. Der ergiebigſte Fang 
iſt an den franzöfifchen Kuͤſten und zieht ſich von der Muͤndung 
der Garonne an bis nach Douarnenez, ſelbſt ae an Breſt, einer 
wichtigen See- und Handelsſtadt in der ehemaligen Bretagne, im 
jetzigen Departement Finisterre; er beginnt ſchon zu Ende Juli 
und dauert bis zum Winter; die ſpaͤt gefangenen ſind in der Regel 
beſſer zum Einſalzen und Preſſen, als jene bei der warmen Wit⸗ 
terung, die ihres weniger feſten Fleiſches wegen leicht zergehen, 
oder berſten. Eingeſalzene und in Gebinde gepackte werden sardi- 
nes pressees, die geräucherten, sardines sorettes, dagegen die in 
kleinen Faͤßchen mit einer Sauce eingelegten sardines confites ge- 
nannt. Bei der erſten Sorte pflegt man das ſtarke Zuſammen⸗ 
preſſen, nachdem ſie vereits eingeſalzen und wieder abgewaſchen 
ſind, beſonders aus der Abſicht zu thun, weil ſich dadurch das 
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fette Del, welches dem Verderben foͤrderlich fein würde, abſcheidet; 
es wird geſammelt und macht einen Handelsartikel aus. Fuͤr die 
beſten Sardellen werden die von Douarnenez gehalten, ſie ſollen 
ſich ſehr lange conſerviren; es werden davon ganze Schiffsladun⸗ 
gen von St. Malo, einer ſich mit der Fiſcherei und dem Handel 
ſtark beſchaͤftigenden Seeſtadt in der ehemaligen Bretagne, im 
jetzigen Departement Ile und Vilaine, nach den oͤſtlich gelegenen 
Laͤndern geführt. Hinſichtlich der Güte, Größe, Beſchaffenheit 
der eingeſalzenen Waare und des Gebindes ſieht man auf folgende 
Umſtaͤnde: fie muͤſſen weiß von Farbe, von feſtem Fleiſch, nicht 
weich, oder zerſtuͤckelt ſein, und kein gelbes Anſehen haben. Die 
Barique oder das Gebinde darf nicht mehr und nicht weniger als 
5000 Stuͤck enthalten; befinden ſich etliche Tauſend mehr darin, 
ſo ſind die Sardellen zu klein, und haben nicht den Werth; iſt 
dagegen die Anzahl derſelben um ein paar Tauſend geringer, ſo 
ſind ſie zu groß, und der damit Handeltreibende kann ſie nicht 
mit Vortheil wieder abſetzen, weil er bei der Vereinzelung ſeine 
Rechnung nicht findet. Zu den geraͤucherten Sardellen werden die 
von der letzten Fiſcherei, welche am groͤßten ausfallen, und das 
feſteſte Fleiſch haben, genommen und nach der Zahl gehandelt. 
Einen ſehr bedeutenden Abſatz von allen Arten Sardellen machen 
Bordeaux, Nantes, Rochelle, die Haͤfen von Saintonge und Aunis. 
In Port⸗ Louis, einer Seeſtadt im Departement des Morbihan, 
werden jährlich mehrere 1000 Oxhoft Sardellen eingeſalzen, ge⸗ 
packt und verſendet. Von den Anſchovis werden viele tauſend 
Faͤſſer in der ehemaligen Provence, vorzuͤglich in den im jetzigen 
Departement Var gelegenen Orten, als St. Tropez, Antibes, Fre⸗ 
jus und Cannes, eingeſalzen und ins Ausland verſendet; ſie kom⸗ 
men entweder in Faͤßchen von 24 oder in kleinern von 12 Pfd., 
oder aber in Glaͤſern, die gut in Kiſten verwahrt find, zum Datz 
del, und koͤnnen außer den angegebenen Orten von Marſeille, Bor⸗ 
deaux und Cette bezogen werden. Die ſchlechten Anſchovis wer⸗ 
den zu Thran benutzt, den man durchs Auspreſſen von ihnen er⸗ 
haͤlt, und den Lederarbeitern, beſonders den Weißgerbern, ſehr nutz⸗ 
bar iſt. Der Sardellenfang an den Kuͤſten von Dalmatien iſt alle 
Jahre ſehr ergiebig, ganz Griechenland wird damit verſorgt. 
Die vorzuͤglichſten italieniſchen werden an der Inſel Gorgona ges 
fangen und eingeſalzen, und von Mazara, Giglio, Porto, Longone, 
Rogliano, Genua, Livorno und Trieſt nach England, Holland, 
Deutſchland und in die noͤrdlichen Länder Europens verſchickt. 
Gorgoniſche werden zu Livorno in Barils à 38 Pfund, die ſicili⸗ 
aniſchen A 200 Pfd. verſandt. Genueſer Sardellen ſind vorzuͤgli⸗ 
cher als die iſtriſchen; erſtere werden in Genua nach Rubbo von 
25 Pfd., in Trieſt nach Centnern wiener Gewicht gehandelt. Eng⸗ 
liſche Sardellen, wovon eine große Menge an den Kuͤſten Britan⸗ 
niens gefangen wird, ſind in der Regel in etwas groͤßeren Ge⸗ 
binden, als die franzoͤſiſchen; die Sardellen ſind auch nicht klein, 
ſondern haben eine beträchtliche Groͤße, ſtehen aber im Allgemeinen 
im geringern Werthe als die franzoͤſiſchen und italieniſchen, weil 
ſie ſich des Mangels am Salze wegen nicht ſo lange gut erhalten. 
Man ſcheint beim Einſalzen fehlerhaft zu Werke zu gehen, und 
nicht die nöthige Quantität Salz zu verwenden. 

Sarder, iſt die alte Benennung des Carneol; f. d. Art. 
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Sardiniſche Weine. Unter den auf der Infel Sardinien 
wachſenden Weinen find die vorzuͤglichſten um Algheri, Cagliari 
und am Cap de Logudori. Zu den ftärkften gehören die Malva⸗ 
ſierſorten um Cagliari, der Muskateller um Sorſo, der Vernaccio 
von Cagliari und Oriſtano. Die vorzuͤglichſten rothen Weine um 
Olliaſtro und Algheriz leichtere Tiſchweine um Saſſari. Die ſar⸗ 
diniſchen Weine ſind uͤberhaupt feuriger und conſiſtenter als meh⸗ 
rere andere italieniſche und alle franzoͤſiſchen Weine; ſie laſſen 
ſich am meiſten mit den ſpaniſchen vergleichen, werden hauptſaͤch⸗ 
lich von Livorno und Nizza ins Ausland verſendet. 

Sardonyr, ſ. Onyx. 

Sar ſaparille, ſ. Saſſaparillwurzel. 

Saſſain, nennt man die mit Eſſig eingemachten Zungen 
der Seekarpfen, die im kaspiſchen Meere, in der Wolga, u. m. a. 
Fluͤſſen Rußlands gefangen werden, ſie gehoͤren unter die delikate⸗ 
ſten, und kommen in kleinen Tonnen zum Handel. 

Saſſafras, Fenchelholz, Lignum sassafras, unter 
dieſem Namen wird die Wurzel des Saſſafrasbaums, Laurus sas- 
safras L., der in Nordamerika, von den ſuͤdlichen Provinzen bis 
Canada in großer Menge waͤchſt, vorzuͤglich in Virginien, Loui⸗ 
ſiana, Florida, Carolina, Kanada u. ſ. w., und ſich von den ans 
dern Laurusarten durch die Blaͤtter, welche theils ganz, theils in 
drei Lappen getheilt ſind, unterſcheidet, in Handel gebracht. Der 
Baum erreicht eine Hoͤhe von 20 bis 30 Fuß, er bildet einen ſchoͤn 
belaubten, ſehr ausgebreiteten Wipfel. Die Zweige ſind von gelb⸗ 
brauner Farbe und glatt. Die Blätter, geſtielt, ſtehen abwech⸗ 
ſelnd, haben eine verſchiedene Groͤße und Geſtalt, ſind, wie ſchon 
erwaͤhnt, ganz, auch dreilappig, bald oval, etwas ſtumpf, und 
nach dem Grunde zu verſchmalert, ganzrandig, bald faſt herzfoͤr⸗ 
mig, mit 2 oder 3 Laͤngennerven; oben gruͤn, unten weißlich, und 
nebſt den blaͤttertragenden Aeſten behaart. Die kleinen, gelben, 
angenehm riechenden Blumen ſtehen in kurzen aufrechten Dolden⸗ 
trauben; es finden ſich Zwitterblumen, gewoͤhnlich aber ſind ſie 
getrennten Geſchlechts. Im Vaterlande vermehrt ſich der Baum 
ſtark, theils durch die ſich weit ausbreitenden Wurzeln und Wur⸗ 
zelſproſſen, theils aus den Samen. Man hat in England und 
Holland Verſuche gemacht, ihn im Freien zu ziehen, jedoch mit 
nicht ganz gluͤcklichem Erfolge, da die jungen Pflanzen keine ſtarke 
Kalte vertragen koͤnnen; in Gewaͤchshaͤuſern kommt er indeß gut 
fort. Der Baum bluͤhet im Mai und Juni. Man erhaͤlt im 
Handel das Wurzelholz in knolligen, aͤſtigen Stuͤcken von verſchie⸗ 
dener Groͤße, die zum Theil noch mit der roſtfarbenen, weichen, 
ſchuppigen, runzlichen, leicht zerbrechlichen Rinde umgeben find. 
Das Holz ſieht gelblich oder roͤthlichweiß aus, hat einen angeneh⸗ 
men, ſtarken, gewuͤrzhaften, etwas fenchelartigen Geruch und einen 

ewuͤrzhaft fenchelartigen, etwas ſcharfen Geſchmack, beides in der 

inde in weit ſtaͤrkerm Grade, daher man das Holz, woran die⸗ 
ſelbe noch voͤllig ſitzt, dem andern vorzieht. Sehr oft erhaͤlt man 
das Holz vom Stamme des Baumes oder die Zweige mit dem 
Wurzelholze vermiſcht, und erkennt das erſte an den ſehr dicken, 
die letztern an den ſchwachen, überhaupt aber wenig äftigen Stuͤk⸗ 
ken und an dem ſehr ſchwachen Geruch und Geſchmack; es hat 
daher wenig Werth und taugt ſo wenig, als die alten, von ihrer 
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Rinde entblößten Wurzelſtuͤcke. Ferner hat man, beſonders wenn 
der Preis des Saſſafrasholzes bedeutend hoch ſteht, andere Holz⸗ 
arten mit Fencheldekokt getraͤnkt, unter den guten angetroffen; Dies 
ſer Betrug iſt aber leicht, ſowohl an dem Holze ſelbſt, als am 
erkuͤnſtelten Geruche zu erkennen. Das ſchon zerſchnittene oder 
geraspelte (Rasura ligni sassafras) bedarf noch mehr einer genauen 
Unterſuchung, da die Verfaͤlſchung mit anderm Holze weit häufi⸗ 
ger vorkommt, und ſchwerer zu entdecken iſt. Es iſt daher rath⸗ 
ſamer, bloß ganze Stuͤcken zu beziehen, und es ſelbſt zerkleinern 
zu laſſen. Man bekommt durch Deſtillation mit Waſſer aus dem 
Holze ein aͤtheriſches Oel, welches im Waſſer zu Boden ſinkt; es 
iſt von blaßgelber Farbe, wird durchs Alter roͤthlich; der Ge⸗ 
ſchmack iſt ſtark und ſo wie der Geruch dem Saſſafras gleich, 
nur im ſtaͤrkern Grade. Ein Pfund Holz gibt nur 18 Gran da⸗ 
von, dagegen erhaͤlt man aus 1 Pfd. Rinde 3 Quentchen. Die 
Anwendung des Holzes und der Rinde iſt vorzuͤglich zum arznei⸗ 
lichen Gebrauch, jedoch wird es auch von Deſtillateuren benutzt. 
Es wird uͤber England und Holland bezogen, in Amſterdam bei 
100 Pfd. mit 1 p- c. Gutgewicht und 2 p. d Sconto gehandelt, 
und in großen Koͤrben verſchickt. Nach Dr. Martius iſt in 
neueſten Zeiten von Lemaire⸗Liſancourt der Académie ro- 
yale de Médecine ein Stuͤck Holz von der Ocotea eymborum 
Humboldt et Bonpland vorgezeigt, einer Pflanze, die zu der Klaſſe 
und Familie des Saſſafras gehoͤrt, welches folgende Eigenſchaf⸗ 
ten hat: Es iſt ſchwerer als der Saſſafras, ſchwimmt aber auch 
auf dem Waſſer, und nimmt nur eine unvollkommne Politur an; 
es iſt gelblichgrau, außen dunkler als im Innern; beim Raspeln 
entwickelt es einen ſtarken Saſſafrasgeruch; der Geſchmack iſt 
nicht bitter. Es beſchmutzt die Sachen; quer durchſchnitten und 
polirt ſieht es auf einem dunkelgelben Grund weißlich punktirt 
aus. Er nennt es Saſſafras vom Orinoko. 
Saſſaparillwurzel, Sarſaparille, Sarsaparilla, 
Salsaparilla, Radix sarsaparillae. Dieſe Wurzeln kommen von 
einem Halbſtrauch, der vorzüglich im gemaͤßigten Nordamerika, ſo 
wie in Suͤdamerika waͤchſt, als in dem Mexikaniſchen, beſonders 
in der Provinz Honduras, Braſilien, Peru, ſo wie in Aſien, als 
China, Cochinchina, Japan. Die Pflanze heißt nach Humboldt 
Smilax syphilitica Der Stamm der Saſſaparillpflanze iſt ran⸗ 
kend, mit kurzen, weit von einander ſtehenden Dornen beſetzt, wo⸗ 
mit er ſich an andere Koͤrper anhaͤngt; er traͤgt doldenartige Blu⸗ 
men, und kleine, runde, rothe, dreifächerige Beeren. Die Wurzel 
iſt kriechend, ſehr biegſam, lang, rund, gleich dick, äußerlich hell⸗ 
braun, inwendig weiß und mehlig, beſteht aus mehrern Gelenken 
mit braunen Schuppen, hat die Staͤrke eines Federkiels, beſitzt 
keinen Geruch, einen mehlicht⸗ſuͤßlichen, etwas herben, ſchleimich⸗ 
ten Geſchmack. In neueſten Zeiten unterſcheidet man im Handel 
4 Sorten Saſſaparille; die erſte, welche jetzt fuͤr die beſte gehal⸗ 
ten wird, kommt aus den braſilianiſchen Pflanzungen; ſie iſt 
äußerlich roͤthlich oder dunkelbraun, im Innern von weißem meh⸗ 
ligem Anſehen, u. freier von Faſern, auch weniger holzig als die an⸗ 
dern Sorten; man erhält fie über Spanien. Die zweite iſt die 
Saſſaparille von Honduras, aus der Hondurasbay; ſie beſitzt eine 
ſchmutzigbraune, zuweilen weißliche Rinde, iſt nicht ſo roth, als 
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die vorige, in der Regel faſeriger, hat aber mehr Mark, wird auch 
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von Einigen der erſtern vorgezogen. Als dritte Sorte iſt die 
Saſſaparille von Vera Cruz anzunehmen; dieſe ift mager, ihre 
Farbe iſt dunkel, ſie beſitzt eine Menge Faſern, iſt ſchlechter als 
die vorige. Die vierte Sorte iſt erſt ſeit kurzem bekannt, und als 
Handelsartikel noch nicht ſo allgemein, es iſt die Saſſaparille von 
Jamaika; ſie hat nach Dr. Martius viel Aehnlichkeit mit der 
von Honduras, ſoll 6 bis 7 Fuß lang ſein, gerunzelt, und durch 
das Trocknen zuſammen edruͤckt, etwas ſchmaͤler als jene, und 
ganz rein von Erde. Sie laͤßt ſich leicht ſpalten, ohne vorher im 
Keller etwas zaͤhe gemacht zu ſein, was daher ruͤhren ſoll, daß ſie 
gewoͤhnlich feuchter und geſchmeidiger als die Hondurasſorte bleibt. 
Auch ſoll ſie eine ſtaͤrkere Menge Seeſalz enthalten. Nach John 
Pope, Apotheker in London, der ſie zuerſt kennen lehrte, und der 
Meinung iſt, ſie uͤbertreffe alle andern Sorten an Guͤte, unter⸗ 
ſcheidet ſie ſich leicht, indem ſie eine eigenthuͤmliche dunkelrothe 
Rinde beſitzt, das Mark iſt mehr oder weniger dunkelroth gefaͤrbt, 
daher ſie auch rothe Saſſaparille, rothmarkige Saſſaparille ge⸗ 
nannt wird. Ihr Geſchmack iſt mehr bitter und aromatiſch als 
ſchleimig. Als falſche Saſſaparillwurzeln werden jetzt angegeben, 
die Wurzel von Aralia nudicaulis, die aber eigentlich keine Wur⸗ 
zel, ſondern ein kriechender Stengel ſein ſoll, wie Dr. Martius 
behauptet; dieſe waͤchſt beſonders in Virginien. Die Oberhaut 
derſelben iſt roͤthlichgrau, in Folge des Trocknens mit tiefen Fur⸗ 
chen verſehen, ganz und gar der Saſſaparille aͤhnlich; darunter 
befindet ſich eine graue oder weißliche, ſchwammige, weiche, zu⸗ 
weilen kleberige, mit einem honigdicken Saft getränkte Rindenſub⸗ 
ſtanz; im Innern befindet ſich ein holziger, weißlicher, cylindtis 
{cher Kern, der im Mittelpunkt von einem breiten Markkanal 
durchbohrt iſt; dieſes Kennzeichen unterſcheidet den Stengel der 
Aralıa nudicaulis am beſten von der Saſſaparillwurzel, deren 
Kern voll und holziger iſt. Dieſe falſche Saſſaparille hat einen 
faden, undeutlichen Geruch und einen anfänglich ſuͤßen, dann aber 
hintennach ſtark bittern Geſchmack. Die zweite falſche Saſſapa⸗ 
rille kommt von der mexicaniſchen Agave (Agave cubensis, auch 
Agave americana). Dieſe ungefähr zwei Fuß lange Wurzel iſt 
ſo dick als ein ganz kleiner Schreibfederkiel, von einer blaͤtterigen 
Rinde bedeckt, leicht vom holzigen Kern zu trennen, und krapproth. 
Der Holzkern iſt inwendig weiß, beſteht aus getrennten Faſern, 
die leicht loszutrennen ſind, von einem Ende der Wurzeln zum 
andern gehen, und ſich recht gut zu Stricken eignen. Sie iſt ge⸗ 
ruchlos, und nur die Rinde beſitzt einen ſchwach zuſammenziehen⸗ 
den Geſchmack. Die dritte falſche Saſſaparille iſt die ſogenannte 
deutſche Saſſaparille, Sandriedgraswurzel, deren naͤhere Beſchrei⸗ 
bung in dem naͤchſtfolgenden Artikel gegeben wird. Nach Virey 
fol auch die Wurzel von Bignonia echinata, die eine fahlbraune 
Farbe beſitzt, außerdem viel Aehnlichkeit mit der echten Saſſapa⸗ 
rille hat, im Handel vorkommen. — Von der vorher angezeigten 
Honduras Saſſaparille, von welcher Dr, Martius behauptet, 
daß dieſe nach feiner vollkommnen Ueberzeugung von Smilax Sas- 
saparilla abſtamme, ſollen nach demſelben mehrere Sorten im 
Handel bemerkt werden, namentlich, eine braune, eine graue, und 
dann eine ſchwaͤrzlichgraue, deren Verſchiedenheit in der Farbe 
wahrſcheinlich davon herruͤhrt, daß ſie zu verſchiedenen Jahreszei⸗ 
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ten gegraben worden iſt. Im deutſchen Handel finden ſich vor⸗ 
zuͤglich die drei erſten angezeigten Sorten der Saſſaparille, als 
die braſilianiſche, die Honduras und die von Vera Cruz. Hin⸗ 
ſichtlich der Form beſteht die eine Sorte der Saſſaparille, wie 
man fie gewöhnlich erhält, und zwar die beſte, welche man auch 
runde, Sassaparilla rotunda, nennt, in Ballen, die aus runden, 
zuſammengewickelten, gereinigten Wurzeln zuſammengelegt ſind; 
die loſe Saſſaparille, auch Sassaparilla de Honduras, beſteht aus 
langen Wurzeln wit dem Kopfe und den Faſern; fie find unregel⸗ 
mäßig zuſammengebunden. Die lange, als die dritte Sorte, iſt in 
Buͤndeln von 2 bis 3 Pfd. Schwere, die Wurzeln ſind egal ge⸗ 
ſchnitten, von der Laͤnge einer halben bis ganzen Elle, mit Papier⸗ 
ſtreifen und Fäden umwickelt. Der aͤußere Ring beſteht aus gu⸗ 
ten, langen, von Faſern gereinigten Wurzeln, in der Mitte ſind 
die ſchlechten, ungereinigten Stuͤcke nebſt dem Abgange einge⸗ 
bunden. Eine gute Wurzel muß nicht zu duͤnne, von außen nicht 
ſchwarz, ſondern hellbraun, inwendig weiß, nicht zerreiblich, oder 
von Würmern zerfreſſen, ſondern feſt fein. Da dieſer Artikel oft 
n ſehr hohem Preiſe ſteht, fo iſt die Verfaͤlſchung nicht ſelten; 
ehr oft werden, vorzuͤglich in die zuſammengebundenen Päckchen, 
andere Wurzeln, als z. B. die Sandriedgras⸗, die Hopfenwurzel, 
ja zuweilen klein geſpaltene Beſenſtiele in die Mitte hineingebun⸗ 
den. Die Saſſaparillwurzel iſt in neuern Zeiten von mehrern 
Chemikern chemiſch analyſirt. Unter andern fand der Profeſſor 
Galileo Palotta eine eigenthuͤmliche Subſtanz darin, es 
wird zu den Alkaloiden gezählt, indem fie mit Säuren neutrale 
Verbindungen eingehet; derſelbe hat dieſelbe Parillin benannt. 
Das Parillin iſt weiß, pulverartig, leicht und in der Atmoſphaͤre 
unveränderlich. Es iſt von ſehr herbem, bitterm, etwas widrigem 
Geſchmack, in ſiedendem Alkohol aufloͤslich, in kaltem Alkohol aber 
nicht; im Waſſer iſt es unaufloͤslich. In der Hitze ſchmilzt es, 
wird ſchwarz, und zerfegt ſich. Es fol nach der Meinung des 
vorgenannten Chemikers das arzneiliche Prinzip der Wurzel ſein, 
und im Allgemeinen ſchwaͤchend auf die Lebensthaͤtigkeit wirken. 
Die Saſſaparillwurzel wurde ehemals weit mehr noch als jetzt, in 
der Medizin gebraucht, da man dieſe theure, ſo oft verfaͤlſchte 
Waare fuͤglich durch andere, noch wirkſamere Wurzeln zu erſetzen 
weiß. Die beſte ſoll man aus Cadix, die zweite aus Liſſabon und 
Genua, und die dritte Sorte aus Holland erhalten. In Cadix 
wird fie nach Arrobas von 25 Pfdn.; in Liſſabon ebenfalls, mit 
8 p. o. Tara; in Genua nach Pfunden, fo wie in London und 
Amſterdam gehandelt. 

Saſſaparille, deutſche, rothe Graswurzel, 
Sandriedgras wurzel, Radix caricis arenariae, eine krie- 
chende, eines duͤnnen Federkiels dicke, lange, gleich ſtarke, etwas 
holzige, zaͤhe, gegliederte, aͤußerlich braunrothe, inwendig weiße, 
ſchleimig⸗ fuͤßlich, bitterlich, etwas terpentinartig ſchmeckende, ſehr 
ſchwach, im trocknen Zuſtande noch weniger riechende Wurzel, die 
von einer, in vielen Gegenden Deutſchlands häufig wachſenden 
Pflanze, nach L Carex arenaria, gewonnen wird; ihr eigentlis 
cher Boden find Sand⸗Gegenden. Man pflanzt fie an ſandige 
Orte und Duͤnen, um den Boden dadurch einigermaßen zu befeſti⸗ 
gen. Die Wurzel treibt mehrere aufrechte, dreikantige, geſtreifte, 


Sauerkleeſalz. 185 


an den Kanten ſcharfe, 6 bis 10 Zoll lange, groͤßtentheils nackte 
Halme hervor. Die Blätter ſtehen auf kurzen, glatten Scheiden 
am Grunde des Halmes beiſammen, ſind ſchmal, e e 
oft länger als der Halm, am Rande ſcharf, und endigen ſich in 
eine lange dreiſeitige Spitze. Die Bluͤtenähre beſteht aus 8 bis 
12 dicht beiſammenſtehenden, laͤnglichen, zugeſpitzten kleinern Aehr⸗ 
chen, iſt 13 bis 2 Zoll lang, und jedes Aehrchen am Grunde mit 
einem kurzen, ſcheidenartigen, in eine lange pfriemenfoͤrmige Spitze 
auslaufenden Deckblaͤttchen verſehen. Sie wird in der Medizin 
als ein ſehr wirkſames Mittel gebraucht und oͤfter ſtatt der aus⸗ 
laͤndiſchen Saſſaparille angewendet; iſt davon aber ſowohl im 
Aeußern, als nach dem Geſchmack ſehr verſchieden. 
Sauerbrunnen. Hierunter werden die Mineralwaͤſſer 
verſtanden, deren wirkſamſter Beſtandtheil vorzuͤglich mit in der 
freien Kohlenſaͤure, die fie enthalten, beſteht; es gehören hierzu 
beſonders das Selterſer Waſſer, oder Selterbrunnen, welches bei 
Selters in Naffau: Weilburg gefüllt und in ungeheurer Menge 
verfahren wird, gewoͤhnlich in Kiſten von 50 Flaſchen; ferner die 
boͤhmiſchen Sauerbrunnen, wozu außer einigen andern der Biliner 
gehört, man erhält ihn in ganzen Kiſten von 40 und in halben 
von 20; oder in ganzen Kiſten von 20 und halben von 10 Flaſchen. 
Die boͤhmiſchen Geſundbrunnen werden am beſten von der herzogl. 
ſaganſchen und fuͤrſtlich lobkowitziſchen Induſtrie⸗ und Commerz⸗ 
Direction zu Bilin verſchrieben. Ein Mehreres uͤber Geſundbrun⸗ 
nen, ſ. Mineralwaͤſſer. : 
Sauerkleeſalz, Sal acetosellae, Oxalium, Dieſes Salz 
befteht aus kleinen, laͤnglich vierſeitigen, dachfoͤrmig abgeſtumpf⸗ 
ten, ſehr ſauer ſchmeckenden, an der Luft unveraͤnderlich bleiben⸗ 
den, weißen Kriſtallen. Es wird aus dem friſchen Safte mehre⸗ 
rer ſauer ſchmeckender Pflanzen bereitet, wozu vorzuͤglich die 2 
Arten des Sauerklees, Oxalis acetosella, u. Oxalis corniculata, 
naͤchſtdem der Sauerampfer, Rumex acetosa, angewendet werden, 
Sehr oft erhält man dies kaͤufliche Salz, welches in großer Menge 
und vorzüglich gut in der Schweiz, ferner in dem wuͤrtembergi⸗ 
ſchen Amte Tuttlingen bereitet wird, mit uͤberſaurem, ſchwefelſau⸗ 
rem Kali, oder auch mit Weinſteinſaͤure verfälfcht, daher muß 
man ſich jedesmal von der Echtheit uͤberzeugen. Man loͤſe etwas 
von dem Salze in deſtillirtem Waſſer auf, troͤpfle etwas eſſigſau⸗ 
res Blei hinzu, es wird ſogleich ein weißer Niederſchlag entſtehen, 
der ſich durch Zutroͤpfeln von reiner Salpeterſaͤure, wenn kein 
ſchwefelſaures Salz dabei war, wieder aufloͤſen muß, welches im 
entgegengeſetzten Fall nicht geſchieht. Zur Pruͤfung auf Wein⸗ 
ſteinſaͤure darf in einem ſilbernen Löffel etwas über gluͤhende 
Kohlen gebracht werden, es wird, wenn es nicht rein davon war, 
mit einem brenzlichen Geruche und Hinterlaſſung von Kohle, ver⸗ 
brennen. Ein reines Sauerkleeſalz muß uͤberdies ganz weiß ſein, 
und folgende Eigenſchaften haben: uͤber gluͤhenden Kohlen mit 
blauer Flamme, Kniſtern und ſtechendem Dunſt, bis auf einen klei⸗ 
nen Ruͤckſtand, welcher vegetabiliſches Laugenſalz iſt, verbrennen; 
es iſt im Waſſer und Weingeiſt ſchwer aufloͤslich, ſchlaͤgt alle kalk⸗ 
erdigen Verbindungen aus ihren Aufloͤſungen nieder ꝛc.; als Farbe 
zerſtöͤrendes Mittel wirkt es ſehr gut, die aus Pflanzenſtoffen ent: 
ſtandenen Flecke aus weißen Zeugen zu bringen, wozu man es, 
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außer mehreren andern Anwendungen haufig gebraucht. Das beſte 
Sauerkleeſalz wird aus der Schweiz und dem Wuͤrtembergiſchen 
bezogen; das vom Harz und aus dem Thuͤringſchen iſt nicht jo 
weiß und ſchoͤn. f a f 
Sauerkleeſaͤure. Die Sauerkleeſaͤure, auch Oxalſaͤure 
oder Kleeſaͤure genannt, wurde zuerſt von Scheele im Jahre 
1776 entdeckt. Er nannte fie Zuckerſaͤure, weil er ſie, indem er 
Zucker mit Salpeterſäure behandelte, erhielt. Sie läßt ſich ver⸗ 
mittelſt der Salpeterſaͤure aus ſehr vielen organiſchen Subſtanzen 
erzeugen, wird aber auch haͤufig gebildet in der Natur gefunden. 
Im Mineralreiche hat man fie an Eiſenoxyd gebunden, angetroffen. 
Im Pflanzenreiche findet ſie ſich haͤufig, vorzuͤglich in den Gat⸗ 
tungen Oxalis und Rumex an Kali gebunden, auch in vielen Li- 
chen - Arten, in mehrern Wurzeln, z. B. Rhabarber, Tormentill, 
Seifenwurzel u. a. m. kommt ſie an Kalk gebunden vor. Im 
Thierreiche hat man fie in einigen Blaſenſteinen angetroffen. 
Das Sauerkleeſalz, welches ein doppelkleeſaures Kali iſt, eignet 
fi) am beſten, daraus die Kleeſaͤure (Acidum oxalicum) rein ab⸗ 
zuſcheiden. Man verfaͤhrt dabei auf folgende Art: Es wird eine 
beliebige Menge kaͤufliches gereinigtes Sauerkleeſalz in ſeinem 
achtfachen Gewichte kochenden Waſſers aufgeloͤſt, dann ſetzt man 
fo lange reines kohlenſaures Kali hinzu, bis kein Aufbrauſen mehr 
erfolgt, und die Fluͤſſigkeit das Lackmuspapier nicht mehr roͤthet. 
Nun gießt man allmaͤhlig in die neutrale Fluͤſſigkeit eine Aufloͤ⸗ 
ſung von eſſigſaurem Blei (Bleizucker), ſo lange, bis kein Nie⸗ 
derſchlag mehr erfolgt, laͤßt dieſen abſetzen, gießt die daruͤber ſte⸗ 
hende Fluͤſſigkeit hell ab, waͤſcht den Niederſchlag gehoͤrig mit 
warmem Waſſer aus, und trocknet ihn, nachdem er auf einem Fil⸗ 
tro geſammelt worden, gut aus. Auf 100 Theile des getrockne⸗ 
ten Niederſchlags nimmt man 37 Theile concentrirte Schwefel⸗ 
fäure, die man vorher mit 8 bis 10 Theilen Waſſer verdünnt hat, 
digerirt das Gemiſch 24 Stunden lang in einem Glas- oder 
Steingefaͤß, ſondert dann das entſtandene ſchwefelſaure Blei von 
der ſauren Fluͤſſigkeit ab, befreit es von der anhaͤngenden Saͤure 
durch Auswaſchen; die ſaͤmmtlichen ſauren Fluͤſſigkeiten aber be⸗ 
foͤrdert man durchs Verdunſten zur Kriſtalliſation. 16 Theile 
Sauerkleeſalz geben ungefähr 9 Theile kriſtalliſirte Sauerklee⸗ oder 
Oxalſaͤure. Sollte die ſaure Fluͤſſigkeit noch etwas Blei enthal- 
ten, was wohl nicht leicht der Fall ſein duͤrfte, ſo wuͤrde ſolches 
vor dem Verdunſten durch etwas Hydrothionwaſſer (mit geſchwe⸗ 
feltem Waſſerſtoffgas verbundenes Waſſer, oder Hahnemann⸗ 
ſche Probefluͤſſigkeit! auszuſcheiden fein. Die reine Sauerkleeſaͤure 
kriſtalliſirt in ungefaͤrbten, ſaͤulenförmigen Kriſtallen, die mit vier 
Flächen zugefchärft find; der Geſchmack iſt außerordentlich ſauer. 
Die Kriſtallen enthalten 28 p. c. Kriſtallwaſſer, welches fie in 
warmer Luft verlieren, außerdem aber noch 14 p. c. feſtgebunde⸗ 
nes Waſſer, ohne welches die Saͤure nicht iſolirt beſtehen kann. 
In 8 Theilen Waſſer loͤſet ſich die Saͤure leicht und mit Kniſtern 
auf; in kochendem Waſſer iſt fie in größerer Menge aufloͤslich. 
Von einer reinen Sauerkleeſaͤure verlangt man, daß ſie neben den 
angeführten Eigenſchaften ganz weiß und trocken ſei, ſie muß ſich 
im er voͤllig verflüchtigen, ohne eine Kohle zurüͤckzulaſſen. Iſt 
fie feucht oder ſchmierig, ſo hängt ihr Aepfelſaͤure an, welches 
leicht der Fall iſt, wenn ſie aus dem Zucker durch Salpeterſaͤure 
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gewonnen, und nicht durch wiederholte Kriſtalliſationen gereinigt 

worden. Sollte fie beim Gluͤhen eine kalihaltige Kohle zurüclafs 
fen, fo enthält fie etwas Weinſtein oder etwas Sauerkleeſalz, was 
nur der Fall ſein kann, wenn ſie abſichtlich verfälſcht iſt. Die 
Sauerkleeſaͤure kann im Fechniſchen verſchiedentlich mit Nutzen 
angewendet werden, beſonders auch in der Faͤrberei und feinen 
Druckerei; ein ganz vorzuͤgliches Mittel iſt ſie aber, Tintenflecke 
aus weißem Zeuge zu bringen, wenn eine Aufloͤſung davon ange⸗ 
wendet wird; ſehr haͤufig wird ſie benutzt beim Bleichen der 
Strohhuͤte. Sie iſt aber auch, wie Erfahrungen neuerer Zeit ge⸗ 
lehrt und bewieſen haben, ein ſtarkes Gift, indem ſie innerlich ge⸗ 
nommen, auf den menſchlichen Koͤrper ſchnell toͤdtliche Wirkung 
aͤußert, welche oft nicht erlaubt, aͤrztliche Huͤlfe ſo ſchnell herbei⸗ 
zuſchaffen. Als ſchleunig wirkendes und raſch herbeizuſchaffen⸗ 
des Gegenmittel, wodurch die nachtheilige Einwirkung bald ge⸗ 
mindert und ganz geſchwaͤcht wird, iſt fein gepuͤlverte Kreide zu 
betrachten, womit ſich die Sauerkleeſaͤure ſogleich verbindet, und 
einen unaufloͤslichen Korper bildet, der in geringer Menge der 
menſchlichen Natur nicht nachtheilig wird, indem nach Tho m⸗ 
ſons Verſuchen ein halbes Loth ſauerkleeſaurer Kalk keine Unbe⸗ 
quemlichkeit verurſacht. i l 0 

ei Sau we) ein rother franzoͤſ. Wein, der über Cette ausge⸗ 
uͤhrt wird. 

Sauternes, eine vorzuͤgliche Sorte weißen franzoͤſiſchen 
Weins, er gehoͤrt unter die guten Bordeauxer Weine. f 

Savigny, Burgunderwein erſter Klaſſe. 

Savonettes, ſ. Seifenkugeln. 

Saidſchuͤtzerſalz, ſ. Bitterfalz, f 

Scaferlati, ein angenehm viechender Rauchtabak, der im 
tuͤrkiſchen Gebiete gezogen und von Aleppo und Konſtantinopel 
nach Marſeille gefuͤhrt wird. } 

Scammonium, ift der aus einer Pflanze, nach L. Con- 
volvulus scammonia, gezogene und an der Sonne verhaͤrtete, 
gummiharzige Saft, wovon es im Handel 3 Sorten gibt. Das 
beſte iſt das aleypiſche, es ſoll aus der Wurzel durch Einſchnitte 
erhalten werden, indem man den heraustroͤpfelnden, milchartigen 
Saft in einem Gefaͤße, welches unter dem Einſchnitt in die Erde 
geſetzt wird, auffaͤngt und hernach trocknet. Die zweite und ge⸗ 
ringere Sorte iſt das ſmyrniſche; die dritte und allerſchlechteſte, 
das antiochiſche. Dieſe beiden Sorten werden durchs Auspreſſen 
der Pflanzen und Eintrocknen erhalten. Gutes aleppiſches Scam⸗ 
monium beſteht aus unfoͤrmlichen, aſchgrauen, undurchſichtigen, 
leichten, trocknen, Ihwammig : lederartigen, auf dem Bruche et: 
was glänzenden Stuͤcken; der Geſchmack iſt ſcharf, bitter und 
widrig, der Geruch ſchwach und ekelhaft; im Waſſer iſt es bei⸗ 
nahe ganz aufloͤslich und bildet eine graugruͤne, milchichte Flüf- 
ſigkeit; der Weingeiſt loͤſet es auch ſtark auf und gibt ein klares 
Fluidum. Das ſmyrniſche, weit wohlfeilere, iſt feſt, ſchwer, 
ſchwarz oder dunkelbraun, und gibt mit Waſſer eine ſchmutzige 
Milch, iſt nicht gut zerreiblich; das antiochiſche, noch ſchwaͤrzere, 
riecht brenzlich und iſt mehrentheils von Wuͤrmern zerfreſſen. 
Gemeigiglich find alle 3 Sorten mit Mehl, Aſche, Sand u. dgl. 
verriicht, und ein ganz reines Scammonium nur ſelten zu bes 
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kommen. Die oben erwaͤhnte Pflanze, von welcher dieſer gummi⸗ 
harzige Saft kommt, treibt einen ſtrauchartigen, um andere Pflan⸗ 
zen ſich windenden Stengel und waͤchſt auf den Bergen von An⸗ 
tiochien und Libanon, auf dem Berge Taurus in Syrien. Die 
e er Gummiharzes iſt aͤußerſt ſtark purgirend, es wird 
in der Medizin gebraucht; man bezieht es von Lirorno, Venedig 
und Trieſt und handelt es pfundweiſe, gewoͤhnlich kommt es in 
Kiſten zum Handel; ſ. auch Diagrydium. 

Schabziger, ſ. Kaͤſe. : 

Schachtelhalm, Equisetum hiemale L., iſt eine Art 
Schafthau, waͤchſt haͤufig in Deutſchland in feuchten Waldungen, 
iſt von dem ſogenannten kleinen Schachtelhalm, oder Kannen⸗, 
auch Zinnkraut, Equisetum arvense, welches unter dem Getreide 
waͤchſt, verſchieden. Es hat rohraͤhnliche, geſtreifte Stengel von 
der Starke einer Thoupfeife, und wird zum Poliren von den 
Tiſchlern, Drechslern u. ſ. w. gekauft. 

Schalks berger, ſ. Frankenwein. 

Scharlachbeeren, ſ. Kermes. ; 

Scharte. Unter diefem Namen werden zwei Pflanzen ges 
ſammelt, die als Faͤrbekraut angewendet werden, als gelbe 
Scharte, der Farbeginſter, Genista tinctoria L., ein Gewaͤchs, 
welches 2 und mehrere Fuß hoch wird, im Juni und Juli mit 
gelben Blumen blüht, und häufig in Wäldern und Buͤſchen, auf 
fandigem Boden waͤchſt; dann die blaue Scharte, Serratula tinc- 
toria, eine ganz andere Pflanze, mit blauen Blumen; dieſe letzte 
gibt eine beſſere Farbe als die erſte. Sie wird daher in der Faͤr⸗ 
berei vorgezogen; ihre Hoͤhe iſt ungefaͤhr 2 Fuß, der Stengel iſt 
etwas holzig, braun, duͤnn und aͤſtig. Er trägt laͤnglich ovale 
Blaͤtter, die ausgekerbt, unten an der Wurzel laͤnger und breiter 
find, als nach oben. Die Bluͤtenknospen find blauroͤrhlich, muͤſ⸗ 
ſen aber noch nicht ganz als Blumen ſich entwickelt haben, wenn 
man die Pflanze ſammelt, weil ſich dann dieſelbe beſſer zum 
Faͤrben eignet. Man reißt den Stengel ſammt der Wurzel aus 
der Erde, trocknet die ganze Pflanze vorſichtig im Schatten. Dieſe 
Scharte iſt fuͤr die Faͤrber ein ſehr wichtiges Faͤrbematerial, in⸗ 
dem es auf Wolle, Seide und Baumwolle ſehr haltbare Farben 
gibt; meiſtens wird es aber zu gruͤnen Farben und als Erſatz⸗ 
Ingredienz für andere auslaͤndiſche gelb faͤrbende Subſtanzen mit 
Vortheil angewendet. In Thuͤringen, auf dem Harze, in Schle⸗ 
ſien u. a O. werden dieſe Faͤrbekraͤuter häufig geſammelt und in 
Menge nach Hamburg und Luͤneburg verſendet. 

Scheidewaſſer, ſ. Salpeterſaͤure. 

Schellack, ſ. Gummi laccae, N 

Schellfiſch, ein zum Geſchlecht der Weichfiſche gehoͤrender 
Seefiſch, nach L. Gadus neglesinus, mit ſilberfarbenem Leibe, 
wodurch er ſich vom Dorſch, Gadus callarias, der einen gefleck⸗ 
ten Leib hat, und vom Kabliau, Gadus morrhua, mit faſt ge⸗ 
rader Schwanzfloſſe, unterſcheidet. Er gehoͤrt zu den Fiſchen der 
Nordſee, die geſalzen häufig verſchickt werden und aus den See⸗ 
ſtaͤdten zu beziehen find. 

Schiefer weiß; Cerussa in lamellis; Armentum album, 
iſt das zu Scheiben oder duͤnnen Schiefern geformte Bleiweiß; 
man reibt das Bleiweiß ganz fein, macht es mit Stärke und 
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Waſſer zu einem Teige und gibt ihm dieſe blaͤtterige Geſtalt; ſ. 
d. A. Bleiweiß. 0 
Schierling, Erdſchierling, gefleckter Schier⸗ 
ling, Cicuta. Die Pflanze, nach L. Conium maculatum 
waͤchſt haͤufig an ungebauten Orten, an Mauern, Zaͤunen und 
verfallenen Stellen, trägt einen hohlen, runden, aͤſtigen, friſch 
gruͤnen, glatten, mit ſchwachen Furchen bezogenen, roth oder 
bräunlich gefleckten Stengel, mit großen, langen, gefiederten 
Blaͤttern, die auf der Oberfläche dunkelgruͤn und etwas glänzend, 
unterhalb blaßgruͤn find. Ihr Geruch beim Zerquetſchen iſt ſtark 
und dem der ſpaniſchen Fliegen aͤhnlich; der Geſchmack ſcharf und 
ekelhaft. Dieſe Pflanze hat eine der Peterſilie ahnliche Wurzel, 
ſie iſt lang, ſpindelfoͤrmig, laͤuft unten in ein paar Abtheilun⸗ 
gen aus, und iſt mit einigen Seitenfaſern beſetzt. Die weiße 
lume iſt doldenartig. Der e im Junius vor dem 
Bluͤhen eingeſammelt, und in der Medizin, entweder um den 
ausgepreßten, friſchen Saft einzudicken, oder die Blätter zu trock⸗ 
nen, gebraucht; er iſt ferner eine der giftigſten Pflanzen und wird 
häufig beim Einſammeln verwechſelt mit dem bollichten Käl⸗ 
berkropf, Chaerophyllum bulbosum L., der eine birnfoͤrmi⸗ 
ge, kurze und dicke Wurzel, einen ebenfalls gegliederten und roth⸗ 
gefleckten Stengel hat, der aber an den drei unterſten Gliedern 
rauh und mit ſteifen Borſten verſehen iſt; ferner mit der Hunds⸗ 
peterſilie, Aethusa cynapium, dieſe hat mehr ſchwarzgruͤne, un⸗ 
terhalb glaͤnzende Blaͤtter, die Blumenſchirme haben keine allge⸗ 
meine Schirmdecke wie jene, der eigenthuͤmliche Geruch fehlt. 
Außerdem wird auch der wilde Koͤrbel, Chaerophyllum silvestre 
L., mit gefurchtem, ungeflecktem, unterhalb ſcharfem, oberhalb 
glattem Stengel, der große, ſchwarz⸗ oder graugrüne Blätter 
traͤgt, die laͤnger als beim Schierling ſind, keinen ſpaniſchen 
Fliegen Geruch beſitzen, dafür eingeſammelt, fo wie der Waſ⸗ 
ſerſchierling, Cicuta virosa; ſ. den Art. Waſſerſchierling. Der 
Schierling iſt von mehrern Chemikern chemiſch analyſirt, die Re⸗ 
ſultate ſind jedoch abweichend. Dagegen fanden Peſchier und 
Brandes als eigenthumlichen Beſtandtheil darin ein Alkaloid, 
den Brandes mit dem Namen Conicin belegte; man nennt es 
auch Cicutin. Peſchier fand dieſes jedoch in ſehr geringer 
Menge, fo. daß daſſelbe auf 1 Unze Schierlingsextrakt nur 1 Gran 
betrug; Andere hingegen konnten aus dem friſchen Safte kein 
Conicin erhalten. Der Beſchreibung von Brandes nach ſoll die⸗ 
ſes Alkaloid der wirkſame Beſtandtheil des Schierlings ſein. Es 
beſitzt den durchdringenden, ſehr widerlichen Geruch des Schier⸗ 
lings im hohen Grade, verliert denſelben, wenn es mit einer 
Saͤure in Verbindung kommt, tritt aber wieder hervor, wenn 
dieſe Verbindung durch Magneſia zerſetzt wird. Die Wirkung 
dieſes Stoffs iſt hoͤchſt giftig. . 
Schießpulver. Hierunter verſteht man ein mehr oder 
12 1 5 feinkoͤrniges Pulver, welches aus einer verhaͤltnißmaͤßi⸗ 
gen Vermiſchung des Salpeters, Schwefels und der Kohle auf 
den Pulvermuͤhlen bereitet wird. Die Guͤte deſſelben, wovon man 
mehrere Arten hat, als Stuͤck⸗ oder Kanonen⸗, Musketen⸗ und 
Puͤrſchpulver, haͤngt von der Reinheit der Ingredienzien, des 
richtigen Verhaͤltniſſes derſelben zu einander und der Praͤparation 
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ab. Der Salpeter macht den groͤßten, der Schwefel den kleinſten 
Antheil aus; das Pulver wird um fo ſchwächer, je geringer die 
Menge des erſten, und je groͤßer die des zweiten iſt; zu wenig 
Kohlen geben ein zu ſchwaches, zu viel ein nicht raſch genug ent⸗ 
zundbares. 32 Theile Salpeter, 7 Theile Schwefel und 9 Theile 
Kohle liefern ein gutes Kanonenpulver; das Musketenpulver kann 
aus 32 Theilen Salpeter, 6 Theilen Schwefel und 8 Theilen 
Kohlen; das Puͤrſchpulver aus 32 Theilen Salpeter, 4 Theilen 
Schwefel und 6 Theilen Kohlen bereitet werden; jedoch hat jedes 
Land, jede Pulverfabrik ihre eigenen, mehr oder weniger abwei⸗ 
chenden Verhaͤltniſſe. Die Vermiſchung der einzelnen, zuvor 
ganz fein gepuͤlverten Beſtandtheile geſchieht auf den Pulvermuͤh⸗ 
len durch Stampf⸗ oder Walzenwerke; die letztern werden der Ge⸗ 
fahrloſigkeit und der beſſern Guͤte des Pulvers wegen vorgezogen. 
Die hinlaͤnglich mit etwas Waſſer bearbeitete Maſſe wird aus der 
Muͤhle noch feucht zum Koͤrnen in das Koͤrnhaus gebracht und ihr der 
Grad von Conſiſtenz gegeben, daß ſie ſich zuſammenballt und 
durch die dazu beſtimmten fein⸗ oder grobloͤcherigen Siebe, jenach⸗ 
dem man es groͤber oder feiner haben will, durchreiben laͤßt. Das 
gekoͤrnte Pulver wird nun in den Frockenhaͤuſern, die im Som⸗ 
mer, wie die Treibhaͤuſer, mit Glasfenſtern verſehen, im Win⸗ 
ter durch Oefen geheizt werden, auf hölzernen Tafeln, bis zur 
völligen Entfernung aller Feuchtigkeit getrocknet, und das dabei 
befindliche Pulvermehl durch feine ſeidene Siebe abgeſondert. Die 
groͤbern Sorten, als das Kanonen⸗ und Musketenpulver, werden 
dann ſogleich in Faͤſſer gepackt, das Jagd, Scheiben s oder 
Puͤrſchpulver aber polirt. Dies geſchieht, indem man das Pul⸗ 
ver in ein Faß bringt, welches an dem Stirnrade oder der Damm⸗ 
welle angebracht iſt, und es darin einige Stunden herumdrehen 
laßt. Die Stärke des Pulvers wird gewöhnlich durch die ſoge⸗ 
nannte Pulverprobe beſtimmt, wozu ein aus Eiſen verfertigtes, 
Fingerhut großes Inſtrument, in der Geſtalt eines Moͤrſers, das 
an einem Piſtolenſchaft befeſtigt und mit einem Deckel verſehen 
iſt, welcher mit einem Sperrrädchen, welches auf einer Stahlfe⸗ 
der ruht, und 12 bis 16 mit Nummern verſehene Zaͤhne hat, in 
Verbindung ſteht, wodurch beim Entzuͤnden die Kraft deſſelben 
abgemeſſen werden kann, angewendet wird. Eine bei weitem ſiche⸗ 
rere Probe iſt die aus großern Moͤrſern und Bomben. Die Be⸗ 
ſtandtheile eines Pulvers laſſen ſich am leichteſten durchs Auslau⸗ 
gen des Salpeters mit Waſſer und Kriſtalliſiren, durch Aufloͤſen 
des Schwefels mit Aetzlauge, und Trocknen des ruͤckſtaͤndigen 
Kohlenpulvers ausmitteln. Von einem guten Pulver verlangt 
man, dem Aeußern nach, ein grau⸗ blaͤuliches Anſehen, eine ge⸗ 
wiſſe Feſtigkeit der Koͤrner und voͤllige Rundung; es darf jedoch 
nicht ſchwer zu zerdruͤcken ſein, wenn man es auf einen feſten 
Koͤrper bringt; ferner muß das mit einem Meſſer zerdruͤckte Pul⸗ 
ver ganz gleichartig ſein, eine Verſchiedenheit der Farbe wird die 
ſchlechte Vermiſchung der Beſtandtheile anzeigen; eine kleine Probe 
davon auf weißem Papier angezuͤndet, darf kein Kniſtern hervor⸗ 
bringen, der Rauch muß gerade in die Hoͤhe ſteigen und keine 
ſchwärzlichen Streifen auf dem Papier zuruͤckbleiben, ſonſt war 
der verwendete Salpeter nicht rein, ſondern mit Kuͤchenſalz ver⸗ 
unreinigt. Iſt das Schießpulver nicht ganz trocken, ſo entzuͤndet 
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es ſich nur ſchwer, es iſt dies ebenfalls ein Beweis, daß der ver⸗ 
wendete Salpeter nicht rein war, ſondern noch leicht an der Luft 
zerfließliche erdige Salze enthielt, als ſalpeterſauren Kalk, ſalz⸗ 
ſauren Kalk u. dgl.; ein ſolches Pulver wird, wenn es auch durch 
Warme trocken gemacht worden, bald wieder die Feuchtigkeit der 
Luft anziehen. Mit gutem Pulver kann man ferner fuͤnf bis 
ſechs Mal aus einem Gewehre ſchießen, ohne daß daſſelbe ſo we⸗ 
nig im Laufe, als in der Batterie den geringſten Schmutz hinter⸗ 
laͤßt. In Hinſicht des Rufes ſtand das Danziger Schießpulver 
feiner Güte wegen immer oben an, dann wurde nach dieſem das 
von Ath, einer Stadt in der niederlaͤndiſchen Provinz Hennegau, 
und das Berner in der Schweiz ſehr geſchaͤtzt. Dieſem zunaͤchſt 
folgte das engliſche, dann das franzoſiſche, beſonders das unter 
dem Namen poudre royale bekannte. Auch wurde in frühern 
Zeiten das hollaͤndiſche ſehr geachtet; als das ſchlechteſte und 
wohlfeilſte aber das ſchwediſche angeſehen. Das ſchwediſche Pul⸗ 
ver wird gewoͤhnlich in Faͤſſern von leichtem Holze verſendet, alle 
andere Sorten dagegen in eichenen Tonnen; man kann dieſe Ver⸗ 
packung gewiſſermaßen ſchon als Unterſcheidungszeichen von außen 
annehmen. In der Regel iſt das franzoͤſiſche Schießpulver ſehr 
feinkoͤrnig, das chineſiſche hat die Größe eines Pfefferkorns, auch 
England verfertigt viel grobkoͤrniges. In London rechnet man 
auf 1 Laſt 24 Tonnen à 100 Pfd. f 
Schiffspech, ſ. Glaspech. ; 

Schikloſcher, ein ungariſcher Wein. } 

Schäldkroͤte. Von dieſem, unter die Amphibien gehören: 
den, vierfuͤßigen, mit einem aus Schildern zuſammengeſetzten 
Harniſch bedeckten Thiere gibt es mehrere Arten. Zu den Land⸗ 
ſchildkroͤten gehören vorzuͤglich: die geometriſche, Testudo geo- 
metrica L., aus Aſien, die caroliniſche, Testudo carolina L., 
die Zwergſchildkroͤte, Testudo pusilla L., und die moſaiſche aus 
Afrika, Testudo graeca L. Zu den in ſuͤßen Waſſern: die War⸗ 
zenſchildkroͤte, Testudo scabra L., in beiden Indien, und die 
gewoͤhnliche Flußſchildkroͤte, Testudo orbicularis L., im ſuͤdli⸗ 
chen Europa; zu den Meerſchildkroͤten die Rieſenſchildkroͤte, Pes. 
tudo midas L., in den Meeren zwiſchen den Wendekreiſen, deren 
Umfang ſo groß iſt, daß 7 Menſchen darauf ſtehen koͤnnen, die 
an 7 — 800 Pfd. wiegt, jaͤhrlich nahe an 1200 Eier legt, für 
die Seefahrenden von großem Werth; ferner die Karettſchildkroͤte, 
Testudo garetta L., an den weſtindiſchen Inſeln; dann die 
Schuppenſchildkroͤte in Oſtindien, Testudo imbricata L. Außer 
den Schildpatten, welche zu vielen Sachen verarbeitet und in 
England centnerweiſe verkauft werden, und dem Oele oder Thran, 
welchen man von ihnen erhaͤlt, wird mit dem Fleiſche, den Eiern 
und Eingeweiden, im eingeſalzenen Zuſtande, viel Handel auf 
den holländifchen, engliſchen und franzoͤſiſchen Kolonien in Ame⸗ 
rika, ſo wie in Oſtindien getrieben. Aus Durazzo, einer Stadt 
in Albanien am adriatifchen Meere, fo wie Cattaccolo, auf der 
ſuͤdlichen Halbinſel Griechenlands Morea, werden ganze Schiffs⸗ 
ladungen von Schildkroͤten nach Venedig und Trieſt gebracht. 

Schildpatt, Schildkrotſchalen. Von den verſchie⸗ 
denen Schildkroͤten, deren ſchon im vorigen Artikel erwaͤhnt ſind, 
werden die Schalen der Schuppenſchildkroͤte und Karettſchildkroͤte 
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vorzugsweiſe genommen. Den beſten Schildpatt erhält man von 
der erſtern; ihre Schalen liegen dachziegelfoͤrmig oder ſchuppenar⸗ 
tig uͤbereinander; ſie ſind zwar nicht ſo groß, als man ſie von 
andern Schildkroͤtenarten gewinnt, dagegen aber dicker, feiner, 
heller, durchſichtiger und ſchoͤner von Farben. In der Regel ſind 
ſie weißgelb oder blond, braun oder ſchwarz, und wie beim Mar⸗ 
mor auf mancherlei Art unter einander gezogen, wobei jedoch 2 
Farben mehr als die dritte vorherrſchen. Ganz einfarbige Scha⸗ 
len ſind ſelten, daher ſtehen dieſelben, beſonders wenn ſie von 
heller Farbe, z. B. weißgelb ſind, in ſehr hohem Preiſe. Die 
obere Seite iſt ſtets ſchoͤner gezeichnet, als die untere; letz⸗ 
tere ſieht geädert aus und iſt rauher. Die Schalen der Karett⸗ 
ſchildkroͤte ſind groͤßer als die der Schuppenſchildkroͤte, dagegen 
aber weit duͤnner und nicht ſo ſchoͤn gezeichnet. Sehr oft ſind 
dieſe Schalen ſchadhaft, mit Seegewaͤchſen uͤberwachſen, auch mit 
Meereicheln behaftet. Zu ausgezeichnet ſchoͤnen Arbeiten von 
Schildpatt koͤnnen ſie nicht verwendet werden, wohl aber zu Ein⸗ 
legungen mit Unterlagen. Die Schalen der Schuppenſchildkroͤte 
find herzfoͤrmig, die der Karettſchildkroͤte find eifoͤrmig. Die 
Schalen der Rie ſenſchildkroͤte kommen jetzt weniger im Handel 
vor, ſie find groß, laͤnglich⸗ eifoͤrmig und meiſtens etwas grun⸗ 
lich, aber auch ſehr duͤnn. Man wendet ſie gewoͤhnlich nur noch 
an, um Laternen daraus zu verfertigen. Die Schalen der geome⸗ 
triſchen Schildkroͤte find klein, aber von ganz angenehmer Zeich⸗ 
nung, geben in dieſer Hinſicht einen von Anſehn guten Schildpatt, 
der indeß nicht ſo gut zu verarbeiten ſein ſoll, als der von den 
früher angezeigten. Die beſten Schildpattſtuͤcke heißen Karettplat⸗ 
ten; eine gute Schildkroͤtſchale gibt insgemein 13 Blätter oder 
Platten, nämlich 8 ebene und 5 etwas gewoͤlbte. Unter den achten 
ſind 4 große, die 1 Fuß hoch und 7 Zoll breit ſind. Die beſten 
und ſchoͤnſten Stuͤcke muͤſſen dick, klar und durchſichtig, auch 
blaß von Farbe ſein. Auch die, welche braͤunlich, ſchwaͤrzlich 
und weiß jaspirt find, werden für ſchoͤn gehalten. Beim Ans 
kauf der Schildkroͤtenſchalen hat man vorzuͤglich darauf zu achten, 
daß man keine ſolchen erhält, die vielleicht ſchon wurmſtichig find, 
welches geſchehen kann, wenn ſie lange Zeit an Orten liegen, wo 
fie nicht gehörige friſche Luft bekommen baben, wie dies in den 
Magazinen oͤfters der Fall iſt; ſolche Waare hat wenig oder gar 
keinen Werth. Auch Stuͤcke mit zu ſtarken, großen und ſehr ab⸗ 
fallenden Raͤndern gehören unter die weniger nutzbaren, indem 
ſie wegen des Abfalls, da ſie duͤnne und ſchadhaft, nur theil⸗ 
weiſe zu gebrauchen ſind. Der aus guten Schildpattblaͤttern 
gearbeiteten Gegenſtaͤnde find mancherlei; man verfertigt dar⸗ 
aus Kämme verſchiedener Art, Beſtecke, Doſen, Uhrgehaͤuſe, Faͤ⸗ 
cher, Meſſer⸗ und Gabelgriffe u. dgl. m. Der Preis der Schild⸗ 
kroͤtenſchalen iſt ſehr ungleich, weil die beſondere Guͤte denſelben 
beſtimmt; man verkauft ſie bei Pfunden; die großen und dicken 
Stucke koſten indeß ungleich mehr, als kleine und dünne Waare. 
Bei der hollaͤndiſchen Compagnie wird das Schildpatt ſtuͤckweiſe, 
in England und mehrern andern Orten aber centnerweife, und 
uͤberhaupt nach dem Gewichte gehandelt. Das meiſte von die⸗ 
ſem Handelsartikel kommt von Guyana, Weſtindien, den Baha⸗ 
mas⸗, den Cap⸗Verdiſchen Inſeln u. ſ. w. nach Europa, obgleich 
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auch bei den molukkiſchen Inſeln viel geſammelt wird, wovon 
aber der groͤßte Theil wieder an die Chineſen abgeſetzt wird. Am 
meiſten wird das Schildpatt von Cadix, Liſſabon, London, Am⸗ 
ſterdam, Marſeille, Kopenhagen und Hamburg bezogen. 5 

Schinken. Dieſer bekannte Handelsartikel, worunter die 
geraͤucherten Keulen des Schweins zu verſtehen ſind, wird weit 
und breit verſendet; man zahlt zu den vorzuͤglichſten die weſtphaͤ⸗ 
liſchen, pommerſchen, holſteiniſchen, oſtfrieſiſchen, die moldaui⸗ 
ſchen, krakauiſchen, die aus der Gegend zwiſchen Halle und Mag⸗ 
deburg, und einige andere. Die ſehr im Rufe ſtehenden weſtphaͤ⸗ 
liſchen Schinken ſollen nach ihrer Zurichtung mit Salpeter und 
Salz, womit ſie ſtark eingerieben und geſalzen werden, nachdem 
ſie darin eine Zeitlang gelegen haben, noch mit Wachholder⸗ 
branntwein behandelt, dann in den Rauchkammern dem Rauche 
von Wachholdergeſträuchen ausgeſetzt werden, wodurch ſie an gu⸗ 
tem Anſehen und Geſchmack gewinnen. In Frankreich treiben 
Bordeaux, Troyes, Bayonne, le Mans, Cherbourg, Anjou und 
Flandern ſtarken Handel mit geräucherten Waaren. Der gewöhns 
liche Verſuch, die Guͤte der Schinken zu erkennen, beſteht darin, 
daß man mit einem reinen, geruchloſen Meſſer bis an den Kno⸗ 
chen ſticht, und nach dem Herausziehen deſſelben durch den Geruch 
beurtheilt, ob daſſelbe friſch und angenehm, oder ranzig und wi⸗ 
drig riecht. . 5 

Schiracker, ein ungariſcher Wein, ſ. d. 

Schlangenholz, I Colubrinum lignum. 12 

Schlangenwurzel, virginiſche, ſ. Virginiſche Schlan⸗ 
genwurzel. f 

Schmack, ſ. Sumach. 

Schmalte, ſ. Smalte. 

Schmelztiegel; die im Handel vorkommenden ſind aus 
Sand⸗ und Thonmaſſe verfertigte, lange und runde, oder drei⸗ 
eckige, jedesmal oben weite, nach unten enge zugehende, hart ge⸗ 
brannte Gefaͤße, welche zum Schmelzen der Metalle oder ande⸗ 
rer Materien, von verſchiedenen Künſtlern und Profeſſioniſten, 
vorzuͤglich aber zu chemiſchen Arbeiten gebraucht werden. Die 
großen ſind gewoͤhnlich rund, mit einem Ausguß, die kleineren 
dreieckig, von abnehmender Groͤße, in einander paſſend, und hei⸗ 
ßen daher Einſatztiegel. Außer den bekannten heſſiſchen Schmelz⸗ 
tiegeln, die beſonders in Großallmerode verfertigt, und nach Sa⸗ 
tzen oder ſtuͤckweiſe gehandelt werden, ſind die Ipſer oder Paſ⸗ 
fauer vorzüglich dauerhaft; jedoch koͤnnen dieſe nicht zu Schmel⸗ 
zungen, wo Salze in Verbindung ſind, angewendet werden, weil 
ſie aus Thon und Reißblei beſtehen, und theils faͤrben, theils 
leicht dadurch zerreißen; zu jeder andern Schmelzung ſind ſie ſehr 
tauglich. Außerdem find die Waldenburger, die zu Boͤhmiſchbrod 
in Boͤhmen, die zu Charlottenburg, die im Hannoͤverſchen zu 
Lutterburg, und einige im magdeburgiſchen Bezirk zu bemerken. 1 

Schminken. Unter dieſem Namen begreift man im wei⸗ 
tern Sinne alle Mittel, durch deren Gebrauch die menſchliche 
Haut eine angenehmere, gefälligere Beſchaffenheit erhält. Es 
koͤnnen daher alle cosmetiſche Mittel hierher gerechnet werden, und 
deren Anzahl iſt nach den verſchiedenen Anſichten, und nach der 
in fruͤhern Zeiten ſehr beſchraͤnkten Kenntniß verſchiedener ange⸗ 
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wandter Mittel, indem man haufig ſolche wählte, die entweder 

anz unnuͤtz waren, oder aber außerordentlich nachtheilig wirkten, 
ehr groß. Im engern Sinne verſteht man nur ſolche Mittel un⸗ 
ter Schminken, welche der Haut eine lebhaftere Roͤthe und Weiße 
geben, ohne ſie ſproͤde zu machen. Die Gewohnheit, ſich zu 
ſchminken, war in altern Zeiten nicht jo allgemein, als jetzt; 
man fand. fie vorzuͤglich an den Hoͤfen, und beſonders an denen 
ſuͤdlicher Laͤnder, als z. B. in Frankreich, Italien, Spanien, 
Portugal u. ſ. w; ferner bei Schauſpielern. Jetzt trifft man ſie 
aber mehr ausgebreitet unter den hoͤhern und mittlern Ständen 
der meiſten Nationen Europens an. Es würde zu weitläufig und 
zweckwidrig ſein, die Reihe cosmetiſcher Mittel durchzugehen und 
deren Zuſammenſetzungen zu erwähnen, da die meiſten, billiger⸗ 
weife, ihrer nachtheiligen Folgen wegen, ganz außer Gebrauch 
geſetzt werden müſſen, wozu alle dieſenigen gehoͤren, welche in 
ihrer Miſchung irgend ein Metalloxyd enthalten, es ſei nun Blei, 
Zinn, Wismukh, Queck ſilber u. ſ. w. Folgende, unter franzoͤ⸗ 
ſiſchen Benennungen übliche, als: Blanc de plomb, aus Blei 
beſtehend; Etain de glace, aus Wismuth; Eau de perles à 
la Dauphin, aus Blei und Wismuth; potee d’etain oder blanc 
d' Espagne, aus Zinn; Mercure cgsmetique oder lac mercu- 
riale, aus Queckſilber; muͤſſen ganz verworfen werden. Nach⸗ 
folgende konnen, ohne ſchädliche Folgen zu befürchten, angewen⸗ 
det werden: 1) Weiße Schminke. Man nimmt gewoͤhnlich 
hierzu den Talk, im Drogueriehandel unter dem Namen venedi⸗ 
ſcher Talk (talcum venetum) bekannt, und pflegt ihn auf fol⸗ 
gende Weiſe zu praͤpariren. Eine beliebige Quantitat der aller: 
weißeſten Stuͤcke werden in einer ſteinernen Reibſchale zu dem 
feinſten Pulver zerrieben, mit deſtillirtem Eſſig übergoffen, um⸗ 
gerührt, einige Tage hingeſtellt, dann die uberftehende Fluͤſſig⸗ 
keit abgegoſſen, das Pulver mit reinem Waſſer auf's Neue uͤber⸗ 
ſchuͤttet, damit die anhaͤngende Säure abgeſpült werde. Hat ſich 
daſſelbe wieder geſetzt, fo läßt man das Waſſer ablaufen, trock⸗ 
net das Pulver auf weißem Druckpapier und reibt es nochmals 
ganz zart. Dieſe Schminke wird, bei der Anwendung mit etwas 
wenig Roſenpomade vermiſcht, aufgetragen, mit feinem Fließpa⸗ 
pier wieder ſanft abgewiſcht, und das erforderliche Roth dann 
aufgelegt. 2) Auch einige Pflanzenſtoffe, als das feinſte Pulver 
von der Schwertlilie, der Aronswurzel, fo wie der feinſte Haar⸗ 
puder, mit etwas Mandelmilch als duͤnner Brei angeruͤhrt, koͤn⸗ 
nen als weiße Schminken benutzt werden 3) Fluͤſſige weiße 
Schminke; als ſolche kann eine Miſchung aus 16 Lth. Ro⸗ 
ſenwaſſer mit 1 Lth. Benzoetinctur, unter dem Namen Jungfern⸗ 
milch bekannt, angeſehen werden. 4) Rothe Schminke; der 
rothe Farbeſtoff aus dem tuͤrkiſchen Saflor dient vorzuͤglich hier⸗ 
zu, er iſt dasjenige, was unter dem Namen Rouge vegetal, 
Rouge de Portugal und Rouge d' Espagne vorkommt. Man 
pflegt ihn abzuſcheiden, indem man eine beliebige Menge guten. 
tuͤrkiſchen Saflor in einem leinenen Beutel fo lange mit fließen⸗ 
dem Waſſer knetet, bis der gelbe Farbeſtoff davon entfernt iſt, 
welches man ſieht, wenn das oftmals erneuerte Waſſer endlich 
farbelos bleibt. Der ſo behandelte Saflor wird nun mit 12 Mal 
ſo viel reinem Fluß⸗ oder Regenwaſſer und einem Zuſatz von 15 
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p. d. des Saflorgewichts kohlenſaures Natrum ſtark umgerührt, 
nach ein paar Stunden aber die Fluͤſſigkeit durch Leinwand ge⸗ 
offen, der Ruͤckſtand ſtark ausgedruͤckt. In dieſe gefärbte Fluͤſ⸗ 
igkeit werden baumwollene Zeugftüce gelegt, dann ſtarker Wein⸗ 
eſſig zugegoſſen. Iſt die Quantität der Stucke hinreichend gewe⸗ 
fen, ſo wird nach 24 Stunden der rothe Farbeſtoff in dieſelben 
aufgenommen, die Fluͤſſigkeit aber farbelos ſein. Nachdem nun 
das gefaͤrbte Zeug mit kaltem Waſſer mehrere Male ausgewaſchen 
iſt, bis es keine Farbe mehr gibt, uͤbergießt man es mit 20 Mal 
ſo viel Waſſer, als das Gewicht des Saflors betrug, loͤſet darin 
10 p. c. von dem Gewichte des Saflors reines Natrum auf. 
Das Zeug wird nach einer Stunde tuͤchtig durchgeknetet, bis es 
ſeine Farbe ganz verloren hat; der Fluͤſſigkeit ſetzt man nun ſo 
viel Eitronenſaft zu, bis fie ſäuerlich zu ſchmecken anfaͤngt; durch 
ruhiges Stehen wird die jetzt ſchoͤn rothe Fluͤſſigkeit ſich von ſelbſt 
klaͤren, den rothen Farbeſtoff als feinen Niederſchlag abſetzen, 
welchen man ſammelt und ſorgfaͤltig trocknet. Mit etwas Citro⸗ 
nenſaft angerieben, gibt er das fluͤſſige Roth (rouge à la goutte); 
dieſes fluͤſſige Roth gibt nun das Rouge en tasses, oder en as- 
siettes, wenn es mit einem feinen Haarpinſel auf die innere Seite 
kleiner Schaͤlchen von Porcellan oder Fayence aufgetragen wird, 
ſo wie das rouge en feuille, wenn dies auf Kartenpapier ge⸗ 
ſchieht. Aus der Vermiſchung des rothen Farbeſtoffs, oder die⸗ 
ſer rothen Schminke, mit der vorher angezeigten weißen Talk⸗ 
ſchminke entſtehen verſchiedene Nuͤangen in Roth, die unter eige⸗ 
nen Beuennungen vorkommen, als Rouge de Paris u. f. w. 5) 
Als rothe Schminke iſt der aus der Cochenille bereitete Carmin, 
ſo wie das aus dem Fernambukholze gezogene Pigment, welches 
letztere ebenfalls eine ſehr ſchoͤne rothe Farbe darſtellt, ſowohl an 
und fuͤr ſich, oder mit feiner weißer Talkſchminke nuͤangirt, als 
unſchaͤdlich zu betrachten. 6) Fluͤſſige rothe Schminke; 
man nehme 1 Eth. der beſten gepuͤlverten Benzoe, 3 Lth. geſchnit⸗ 
tenes oder feingeraspeltes rothes Sandelholz, 1 Qntchn. Fernam⸗ 
bukholz, uͤbergieße dieſe Ingredienzien in einem glaͤſernen Kolben 
mit 1 Pfd. 4 th, des ſtaͤrkſten Weingeiſtes, nebſt 6 Tropfen 
concentrirter Schwefelfaͤure, laſſe denſelben, mit Blaſe verbun⸗ 
den, mehrere Tage in gelinder Waͤrme ſtehen, und ſchuͤttele den 
Inhalt dann und wann gut um. Die genug digerirte Fluͤſſigkeit 
wird nun rein abgegoſſen, filtrirt, und zu jeder Unze 8 Tropfen 
öligt balſamiſche Miſchung (Balsam, vitae Hoffm.), oder 4 Trop⸗ 
fen eines beliebigen wohlriechenden Oels getroͤpfelt. Man reibt 
dieſe Schminke für ſich, oder mit einigen Tropfen weißem Lilien⸗ 
zwiebelſaft vermiſcht, ſanft in die Haut ein, ihre angenehme Roͤ⸗ 
the empfiehlt ſich; oder, rothe Schminkläppchen werden in Wein 
eingeweicht (Einige nehmen auch Weineſſig), wozu man ſich einer 
weithalſigen Flaſche bedient; nachdem die Fluͤſſigkeit durch hin⸗ 
laͤngliches Stehen in der Wärme eine geſaͤttigt rothe Farbe er⸗ 

alten hat, wird ſie abgegoſſen, ein paar Tropfen echtes Roſen⸗ 
ol hinzugethan und gut verwahrt. — Der bläulichen Schminke 
bedient man ſich nur ſelten, und zwar in der Regel nur, um an 
einigen Stellen des Koͤrpers die kuͤnſtliche Darſtellung der feinen 
Blutaͤderchen zu bezwecken. Zu dieſem Behuf kann der blaue Car⸗ 
min, mit Weiß verſetzt, angewendet werden. Das Geſchaͤft der 
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mancherlei Schminken» Bereitung treiben vorzüglich die Parfü- 
mers; Italien und Frankreich ſenden viel von dieſer Waare ins 
Ausland, als: Neapel, Mailand, Bologna und Genua; Cette, 
Graſſe, Montpellier, Bordeaux, Paris u. ſ. w., und zwar in 
verſchiedenen Geſtalten, als Pulver, als Salben mit Wohlgeruch, 
als cosmetiſches Oel, cosmetiſches Waſſer, als Schminktuͤcher u. 
dgl.; man hat ſich aber zuvor von der Unſchaͤdlichkeit derſelben 
zu uͤberzeugen, welches durch chemiſche Pruͤfung am leichteſten ge⸗ 
ſchieht. Aber auch in vielen Staͤdten Deutſchlands werden Schmin⸗ 
ken bereitet. A 5 ö 
Schminkläppchen. Man erhält aus der Levante, Ve⸗ 
nedig und Frankreich unter dem allgemeinen Namen Torneſol, 
Tourneſol, gefaͤrbte Stuͤcken leinen Zeug von verſchiedener 
Groͤße und Feinheit, und von verſchiedenen Farben; die gewoͤhn⸗ 
lichſten ſind die rothen und blauen. Ihr Farbeſtoff iſt indeß nicht 
ſo feſt an das Zeug gebunden, ſondern dient dazu, andern Sa⸗ 
chen eine Farbe zu ertheilen, zu welchem Behuf dieſe Schmink⸗ 
laͤppchen mancherlei Anwendung finden, vorzuͤglich werden fie von 
den Conditoren, Liqueurfabrikanten u. dgl. gebraucht. Aus Ita⸗ 
lien erhält man fie unter dem Namen pezzetta da tingere, Bes 
zetten; die rothe Bezette, bezetta rubra, iſt wahrſcheinlich 
mit Scharlachbeeren oder Cochenille, die blaue hingegen mit dem 
Safte der Maurelle, Croton tinctorium, einer in Frankreich, 
vorzuͤglich um Montpellier haͤufig wachſenden Pflanze, gefaͤrbt. 
Man ſchneidet die bluͤhende Pflanze uͤber der Wurzel ab, und 
nachdem man in den ausgepreßten Saft derſelben die Laͤppchen 
eingetaucht hat, laßt man fie von fluͤchtigem Laugenſalze durchzie⸗ 
hen, welches man in Dunſtgeſtalt aus faulendem Urin mit Kalk 
vermiſcht, entwickelt, wodurch die zuvor von dem Safte gruͤn ge⸗ 
faͤrbten Laͤppchen eine blaue Farbe annehmen. Dieſe blaue Be⸗ 
zette wird um Montpellier in großer Menge bereitet, und von da 
nach Holland verſendet. Man erhält die rothe vorzüglich aus der 
Levante, uͤbrigens alle Arten von verſchiedenen Couleuren, wor⸗ 
unter die roſa⸗ und carmoiſinfarbene die theuerſte iſt, in Paͤck⸗ 
chen von ganzen, halben und Viertelpfunden, in Papier gewickelt 
und mit dem Fabrikzeichen verſehen, aus Italien, beſonders von 
Venedig und uͤber Trieſt. 0 j 
Schmirgel, Lapis smiridis; dieſes Eiſenerz, oder Eiſen⸗ 
ſtein, iſt von verſchiedener Farbe, gewoͤhnlich grauſchwarz oder 
rauchgrau, ſchwer, ſehr feinkoͤrnig, ſteht in der Haͤrte nur dem 
Diamant nach, weßhalb damit Glas und die haͤrteſten Steine ge⸗ 
ſchliffen werden koͤnnen, zu welchem Behuf er von mehreren Pro⸗ 
feſſioniſten, beſonders zu Eiſenpolituren angewendet wird. Man 
trifft ihn in Deutſchland, beſonders im ſaͤchſiſchen Erzgebirge, 
am haͤufigſten aber in Spanien, Italien, Peru, Schweden, in 
der Levante, auf der engliſchen Inſel Guernſey u. ſ. w. an. Er 
wird in ganzen Stuͤcken, oder fein gepuͤlvert, gemahlen, in Han⸗ 
del gebracht; der engliſche, welcher außer dem guernſeyiſchen von 
einigen Inſeln im Archipelagus kommt, wird auf Waſſermuͤhlen, 
anz fein gemahlen, geſchlemmt und in verſchiedenen Graden der 
einheit verkauft. Nach den Graden der Feinheit kommt er un⸗ 
ter folgenden Namen vor: Korn, Emery, fein Korn, fei⸗ 
ner Schlemmſchmirgel und feinſter Schlemmſchmir⸗ 
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gel. Fuͤr eine vorzuͤgliche Sorte wird der ſpaniſche Schmirgel 
gehalten, derſelbe ſieht roͤthlich aus, etwas in das Blauliche fal⸗ 
lend, hin und wieder mit Goldadern verſehen, iſt jedoch ſelten. 
Den ſaͤchſiſchen Schmirgel gewinnt man in dem erzgebirgifchen 
Kreiſe, beſonders wird der, welcher ſich auf dem ſogenannten 
Ochſenkopfe bei Buckau findet, ſehr geruͤhmt, weil derſelbe eine 
ausgezeichnete Haͤrte beſitzt, und zum Schleifen der meiſten Edel⸗ 
ſteine, den Diamant ausgenommen, tauglich iſt. Schwediſchen 
Schmirgel hält man fuͤr weit ſchlechter, derſelbe hat ebenfalls 
eine roͤthliche Farbe. Als Zeichen der Guͤte des Schmirgels im 
Allgemeinen werden folgende angenommen: blaͤuliche oder ſchwarz⸗ 
graue Farbe, die durchs Verkalten braun wird, bedeutende 
Schwere; er muß mit dem Stahle Funken ſchlagen; der ſchlechte 
hat viele weiße und roftfarbigglängende Blaͤttchen. Man handelt 
den Schmirgel nach Centnern und nach Pfunden. 

Schneeroſe, ſibiriſche, Rhododendron chrysanthum 
L.; dieſe in den kaͤlteſten Gegenden und Schneegebirgen Sibiri⸗ 
ens wachſende Pflanze wird zum mediziniſchen Gebrauche ange⸗ 
wendet, und kommt unter folgender Geſtalt zu uns: Man erhält 
die eirunden, kurzgeſtielten, am Rande eingebogenen, oberhalb 
rauh und hellgruͤnen, unterhalb glatt und blaßgruͤnen, den Lor⸗ 
beerblättern ahnlichen, etwas rhabarberartig riechenden Blätter, 
nebſt den roſtbraun wollichten, auf den Spitzen der ſpannelangen, 
federkieldicken Sweige an doldenartig beifammenftehenden Blu: 
menſtielen ſitzenden Blumenknospen. Die Pflanze hat einen zu: 
ſammenziehenden und bittern Geſchmack. Statt der ſibiriſchen 
Schneeroſe wendet man mit gleichem Nutzen die nicht in ſo ho⸗ 
hem Preiſe ſtehende, roſtfarbene Alpenroſe, Rhadoden- 
dron ferrugineum L., an; fie waͤchſt auf den ſchweizer Alpen, 
in Oeſterreich und auf den linzer, ſo wie auf den pyrenaͤiſchen 
Gebirgen, hat kleinere, ovale, auf der untern Seite roſtfarbig 
punktirte Blätter, und trägt roſenfarbige Blumen; ferner die 
groͤßte emule Rhododendron maximum L., in Nordame⸗ 
rika und Sibirien auf Felſen „ auch in deutfchen Luſtgaͤrten wach⸗ 
ſend, mit eirunden, glänzenden, ſtumpfen Blättern und trichter⸗ 
foͤrmigen, hochrothen Blumen. 5 } 

Schnepel, Schnäpel, Lavaretus L., eigentlich ein See⸗ 
fiſch, ein Feind der Haͤringe, der ſich aber auch in mehreren Fluͤſ⸗ 
ſen, als in der Elbe, Oder u. a. m. aufhaͤlt, und ſowohl friſch 
gegeſſen, als auch eingeſalzen und geräuchert verſchickt wird. Er 
2 5 haͤufig bei Hamburg und in der Mark Brandenburg ge⸗ 
angen. 

Schnupftabak, ſ. Tabak. 

Schokolate, f. Chokolate. ; 

Scholle, Pleuronectes L., ift eine Gattung Fiſche, die 
zu den Plattfiſchen gehoͤrt; ſie zeichnen ſich durch ihre eigene 
Geſtalt von andern, in dieſes Geſchlecht gehörenden Fiſchen, vor⸗ 
zuͤglich auch durch die beſondere Stellung ihrer Augen, welche 
beide auf der einen Flaͤche des Fiſches und zwar mehr nach dem 
innern Rande des Kopfes, ſtehen, ſo wie durch die ungewoͤhnliche 
Lage der Floßfedern, wodurch ſie beſtimmt werden, auf der Seite 
zu ſchwimmen, aus. Sie leben im Meerwaſſer, von dem kaͤlte⸗ 
ſten Striche bis zum heißeſten. Die groͤßte Art hiervon, im 
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Ocean ſich aufhaltend, iſt die Hell butte, Pleuronectes hip- 
poglossus E., ſie wird 12 Fuß lang und bis 400 Pfd. ſchwer. 
Eine andere, hauptſaͤchlich im Handel vorkommende Art, die in 
der Nord⸗ und Oſtſee in Menge gefangen wird, 1 Fuß lang iſt, 
heißt Platteiſe, Pleuronectes platessa L.; ſie wird friſch 
und getrocknet von Hamburg, Lübeck, Königsberg, Danzig, El⸗ 
bing, Stettin, Bremen und Holland zum Handel gebracht, in 
Hamburg nach Schocken, in Lubeck nach Kiepen von 600 Stück; 
je großer, fleiſchiger und weißer, deſto vorzuͤglicher ſind ſie. ) 
Schomlauer, ein ungariſcher Wein. 85 f 
Schreibfedern, ſ. Federn. n en } ! 
Schroot, Hagel. Von dieſen, in den Schrootgießereien 
aus Blei gegoſſenen kleinen Kuͤgelchen, die beim Feuergewehr zum 
Schießen angewendet werden, gibt es verſchiedene Groͤßen, die 
nach Nummern beſtimmt werden, wovon die niedrigſte die groͤbſte 
Sorte, und ſo zunehmend, die hoͤchſte alsdann die feinſte oder 
kleinſte Sorte bezeichnet; auch theilt man es wohl in grobes 
oder Haaſenſchroot, in Mittelſchroot und in Vogel⸗ 
dun ſt. Von dem in Deutſchland fabricirten kommt viel aus 
Kaͤrnthen, Weſel, Neuwied, Frankfurt a. M., Muͤhlheim am 
Rhein, von Goslar am Harz u. m. a. O. in Handel. Von dem 
auslaͤndiſchen iſt das ſchwediſche, franzoͤſiſche und vorzuͤglich das 
engliſche zu bemerken; das letzte kann in gewoͤhnliches und in 
Patentſchroot getheilt werden, wovon das gewöhnliche 7 Num⸗ 
mern zaͤhlt, und Nro. 1. mit 95 Koͤrnern auf 2 Eth. gerechnet, 
anfaͤngt und ſo fort ſteigt, daß Nro. 2. 100, Nro. 3. 140, Nro. 
4. 190, Nro. 5. 235, Nro. 6. 260 und Nro. 7. mit 350 Koͤrnern 
ſchließt. Das Patentſchrobt hat 8 Nummern, und außerdem noch 
2 niedrigere; von Nro. BB gehen 60 Körner. auf 2 Lth., von 
Nro. B. 67, von Nro. 1. 86, von Nro. 2. 109, von Nro. 3. 
160, von Nro. 4. 200, von Nro. 5. 256, von Nro. 6. 444, von 
Nro. 7. 530, von Nro. 8. 600. Im Allgemeinen iſt der Handel 
nach Centnern in Kiſten. RE, 8 
Schuͤttgelb, luteum factitium, iſt eine gelbe Maler⸗ 
farbe, die unter die Lackfarben zu zählen iſt; ſie beſteht aus fei⸗ 
ner Kreide und einem vegetabiliſchen Pigment, welches aus dem 
jungen Birkenlaube mit einem Zuſatz von Alaun, oder aus der 
Scharte, oder der Kurkumaͤwurzel u. dgl. gezogen iſt. Man kocht 
zu dem Ende einen von dieſen angegebenen Pflanzenkoͤrpern mit 
genugſamem Waſſer und Alaun ſtark aus, gießt dieſe concentrirt⸗ 
gelbe Fluͤſſigkeit durch ein leinenes Tuch, damit ſie von den aus⸗ 
gekochten Theilen befreit werde, und bringt eine verhaͤltnißmaͤßige 
Quantität feingepülverte Kreide hinzu, ruͤhrt alles gut unter ein⸗ 
ander, und gießt nach dem Abſetzen die farbenloſe Fluͤſſigkeit da⸗ 
von ab, trocknet die nun aus Kreide und dem gelben Farbeſtoff 
entſtandene Maſſe in beliebigen Stuͤcken. Holland macht von die⸗ 
ſem Artikel bedeutenden Abſatz; außerdem iſt es aus mehrern 
Farbefabriken Deutſchlands, wozu die zu Breslau, Berlin u. a. 
D. m. gehören, zu beziehen. i 13 1 } 
Schwadengrüse, wird von einer, auf niedrigen, feuchten 
Wieſen und in wöfjerigen Gegenden wachſenden Grasart, festuca 
fluitans, die häufig in Polen, Lithauen, Preußen, Schleſien, 
Ungarn, Böhmen, der Mark Brandenburg waͤchſt, 2 bis 6 Fuß 
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hohe Halme treibt, in langen Rispen laͤngliche, weißgelbe, mit 
einer braunen Schale umgebene Saamen trägt, gewonnen. Man 
ſammelt dieſelben und bereitet daraus die, auch unter dem Namen 
Mannagruͤtze bekannte Gruͤtze. Danzig, Koͤnigsberg und Elbing 
verſenden große Quantitäten davon. Was die Zeit der Ausſaat 
und der Reife, ſo wie die Einſammlung dieſes Sgamens und deſ⸗ 
fen Güte, betrifft, So: iſt noch Folgendes zu bemerken: Man ſaͤet 
die Gruͤtze im Monat Mai, Ausgang des Sommers wird ſie reif; 
das Einſammeln geſchieht fruͤh Morgens, es wird ein reines Ge⸗ 
faͤß unter die Halme gehalten, worin die Saamen durch geſchehe⸗ 
nes Klopfen fallen. Gute Schwadengruͤtze muß ganz rein ſein; 
die Saamen muͤſſen eine weiße Farbe haben und viel Mehl beſiz⸗ 
zen, auch ganz geruchlos ſein; moderig riechende oder einen an⸗ 
dern Nebengeruch fuͤhrende, iſt als ſchlechte Waare zu verwerfen. 
Ganz friſcher Saamen iſt anfaͤnglich ſchwaͤrzlich, wird aber nach 
und nach weiß, worauf man zu achten hat, um die Guͤte deſſel⸗ 
ben nicht zu verkennen, da der verdorbene ebenfalls eine ſchwarze 
Farbe annimmt. Als Nahrungsmittel iſt die Schwadengruͤtze, be⸗ 
ſonders mit Milch gekocht, nicht zu verachten; | fie ſchmeckt an⸗ 
genehm und wird in vielen Gegenden haͤufig genoſſen. f 

Schwalben wurzel, Radix vincetoxıci, die Wurzeln der 
Pflanze, asclepias vincetoxicum L., beſtehen aus vielen dünnen, 
langen, gebogenen, untereinander verflochtenen, weißen Faſern; 
ſie beſitzen, beſonders friſch, einen widrigen, unangenehmen Ge⸗ 
ruch, und einen anfangs ſuͤßlichen, hintennach bitterlich, ſcharfen 
Geſchmack. Die Pflanze waͤchſt in Deutſchland häufig, liebt wal⸗ 
dige und bergige Gegenden. Man ſammelt die Wurzeln wie ge⸗ 
woͤhnlich im Fruͤhjahre und trocknet ſie ſorgfaͤltig. Ihr Gebrauch 
iſt beſonders in der Vieharzneikunde. 

Schwamm, eßbarer, ſ. Champignons. 

Schwamm, zum Feuer anfchlagen, Feuer ſchwamm, 
boletus igniarius L.; hierzu werden vorzüglich die an den Eis 
chen, Buchen, an Lerchen- und Nußbaͤumen, vorzuͤglich an Ruͤ⸗ 
ſtern ſitzenden Schwaͤmme genommen, von ihrer aͤußern Rinde 
und anhaͤngendem Holze befreit, ſtark geklopft, in Holzaſchen⸗ 
lauge gekocht, getrocknet, wieder weich geklopft und an einem 
trocknen Orte aufbewahrt. Wird dieſer Schwamm mit in Waſ⸗ 
fer aufgeloͤſtem Salpeter getränkt, getrocknet und weich geklopft, 
ſo heißt er Salpeterſchwamm; geſchieht die Zubereitung durch 
Einreiben mit feingeriebenem Schießpulver, ſo nennt man ihn 
Pulverſchwamm. 

Schwammſteine, f. Lapides spongiarum, 

Schwarze Kreide, f. Kreide, ſchwarze. 

Schwarzkümmel, ſ. Kümmel, ſchwarzer. 

Schwarzwurzel, Radix consolidae majoris, von Sym- 

phitum officinale L., fie heißt auch Beinwell, Wallwur⸗ 
zel, iſt lang, 1 bis 2 Finger dick, aͤſtig, äußerlich ſchwarz, ins 
wendig weiß, im friſchen Zuſtande fleiſchig, uͤberhaupt ohne Ge⸗ 
ruch, dagegen von ſehr ſchleimigtem, etwas zuſammenziehendem 
Geſchmack. Die Pflanze, von welcher dieſe Wurzel kommt, waͤchſt 
ſehr häufig in Deutſchland an feuchten Orten, Bächen, Gräben, 
ſie wird einige Fuß hoch, bluͤht im Mai und Juni roth und weiß 
mit an den Spitzen der Zweige in etwas aͤhrenfoͤrmigen Buͤſcheln 
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ſitzenden Blumen. Ihres außerordentlichen Schleims wegen wird 
ſie ſowohl innerlich als äußerlich bei Menſchen und Thieren ge⸗ 
braucht. Von 8 Eth. getrockneter Wurzel erhaͤlt man durchs Aus⸗ 
kochen mit Waſſer 6 Eth. eines dicken, braͤunlichen Schleims, der 
zum techniſchen Gebrauch, beſonders in Fabriken anwendbar iſt. 

Schwefel, Sulphur, iſt ein einfacher, bis jetzt noch un⸗ 
zerſetzter, von der Natur gebildeter Koͤrper, der als reiner natuͤr⸗ 
licher Schwefel bloß in den Gegenden der Vulkane angetroffen, 
dagegen aber aus den Schwefelkſeſen, ſchwefelhaltigen Erden u. 
f. w. durchs Feuer vermittelſt Roͤſten oder Deftilliven ausgeſchie⸗ 
den wird. Man erhält ihn auf die erſte Art als Nebenprodukt 
bei der Behandlung der Silber⸗ und Bleierze, um ſie von ihrem 
Schwefel zu befreien, wie dies auf dem Harze der Fall iſt; auf 
die andere Art aber durch die Behandlung der Schwefelerze und 
Kieſel in Oefen, die man Schwefelöfen, Schwefelbrenn⸗ 
ofen nennt, wie es in Sachſen, Boͤhmen, Rußland u. ſ. w. ge⸗ 
ſchieht. Dieſe Oefen find von Backſteinen aufgeführt, oberwaͤrts 
wie Galeerenoͤfen gebaut, ſtatt der Retorten mit aus Thon be⸗ 
reiteten, 4 Fuß langen, 2 Zoll dicken, halbcylindriſchen, vorn en⸗ 
ger zugehenden, hinten aber ſechs Mal weitern Röhren verſehen, 
deren vorderer Theil mit eiſernen, etwas Waſſer enthaltenden 
Vorlagen in Verbindung gebracht iſt. In dieſe Roͤhren wird das 
in kleine Stuͤcke von der Groͤße einer Haſelnuß zerklopfte ſchwe⸗ 
felhaltige Mineral gebracht, dieſelben damit gefüllt, die hintere 
Oeffnung vermittelſt Thondeckel und eiſerner Schieber verſchloſ⸗ 
ſen, und durch zweckmaͤßige Feuerung der ausgeſchmolzene Schwe⸗ 
fel in die etwas niedriger liegende Vorlage geleitet; nach voll⸗ 
endeter Arbeit öffnet man die Röhren, nimmt das ruͤckſtändige 
Erz, die ſogenannten Schwefelbrände, aus demſelben mit 
eiſernen Kruͤcken heraus, und fuͤllt ſie auf's neue mit Kiesſtuͤcken, 
welches in der Regel alle 4 Stunden geſchieht, leert den Schwe⸗ 
fel aus der Vorlage alle 12 Stunden, und ſammelt ihn als Roh⸗ 
ſchwefel zur nachmaligen Reinigung; die Schwefelbrände werden 
auf Metall, Alaun oder Vitriol benutzt. Außer dieſen Oefen hat 
man noch eine andere Art, wo die zerkleinerten Kieſe bloß ‚auf 
einen Roſt von Kohlen und Holz gefchüttet, beinahe damit gefüllt, 
und mit Schutt bedeckt werden; nach angebrachtem Feuer, gehoͤ⸗ 
riger Verſchließung des Ofens wird der ausſchmelzende, in Dampf 
verwandelte Schwefel durch 2 halbeylindriſche Ableitungs-Roͤhren 
in ein geraͤumiges Gewoͤlbe, und aus dieſem durch eine andere 
Roͤhre in einen langen, hoͤlzernen, bedachten Kanal, worin ſich 
der Schwefel abſetzt, der Rauch aber aus dem Schornſtein ent⸗ 
weicht, geleitet. Die fernere Reinigung des Rohſchwefels ge⸗ 
ſchieht in ſogenannten Läuteröfen, durch nochmaliges Deſtilliren 
aus beſonders dazu eingerichteten eiſernen Toͤpfen oder Retorten, 
oder durchs Schmelzen in eiſernen ovalen Pfannen, bei gelindem 
Feuer, Abſchoͤpfen der Unreinigkeiten und Ausgießen in einen an⸗ 
dern, daneben ſtehenden Keſſel. Der gereinigte Schwefel wird 
alsdann in enge Formen gegoſſen und erhaͤlt den Namen Stan⸗ 
genſchwefel. Roßſchwefel, Sulphur caballinum, auch grauer 
Schwefel genannt, iſt der Rückſtand von der Läuterung oder auch 
bloßer Rohſchwefel. England, Holland, Ungarn, Böhmen, Sach⸗ 
ſen, Italien, der Harz und mehrere Gegenden liefern viel Schwe⸗ 
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fel; in Sachſen beſonders das Erzgebirge, Schwarzenberg, Ma⸗ 
rienberg, Johann Georgenſtadt, Annaberg, Freyberg u. m. a. O; 
auf dem Harze der Rammelsberg bei Goslar; in Boͤhmen die 
Herrſchaft Naſſaberg; in Italien der Kirchenſtaat, Toskana, fer⸗ 
ner Sicilien; roͤmiſcher wird über Livorno roh und gereinigt 
zum Handel gebracht und zu 1000 Pfd. veraͤußert. In Hamburg 
der goslariſche bei 100 Pfd. mit 30 Pfd. Tara auf die Tonne 
und 1 p. e. Gutgewicht; in Amſterdam wird der ganze Schwe⸗ 
fel mit 2 p. e. Gutgewicht und 1 p. ec. Abzug für Prompte Zah⸗ 
lung, und Netto Tara, uͤbrigens nach Centnern und in Ton⸗ 
nen gehandelt. Guter ganzer oder Stangenſchwefel iſt entwe⸗ 
der citron⸗ oder etwas gruͤnlichgelb, er fängt, in der warmen 
Hand gehalten, zu kniſtern an, oder zerſpringt zuweilen in Stuͤcke, 
zerfließt bei gelindem Feuer zu einer rothen Fluͤſſigkeit, in ſtaͤr⸗ 
kerer Hitze beim Zutritte der Luft entzündet er ſich, brennt mit 
einer blauen Flamme, erſtickendem Geruch, und verwandelt ſich 
in ſchwefelichte Säure. Die Prüfung des Schwefels auf arſeni⸗ 
kaliſche Theile iſt bei dem Artikel Schwefelblumen zu erſehen. 
Der Schwefel verbindet ſich mit dem Sauerſtoff in verſchiedenen 
Verhaͤltniſſen, und ſtellt dann Säuren dar, wovon zwei ſchon ſeit 
langer Zeit bekannt waren, zwei aber erſt den chemiſchen Ent⸗ 
deckungen neuerer Zeit vorbehalten blieben. Dieſe vier Oxyda⸗ 
tionsſtufen heißen: unterſchwefelige Säure, ſchwefe⸗ 
lige Säure, Unterſchwefelſäure, Schwefel ſaͤure. 
Die unterſchwefelige Säure beſteht aus 66,80 Schwefel und 33,20 
Sauerſtoff, oder 100 Theile Schwefel nehmen 49,71 e 
auf; ſie iſt noch nicht in iſolirter Geſtalt dargeſtellt, indem ſie 
bei der Abſcheidung aus ihren Salzen ſogleich in Schwefel und 
I bin Saͤure zerlegt wird. Die ſchwefelige Saͤure bildet 
ich beim Verbrennen des Schwefels, oder wenn der concentrirten 
Schwefelſaͤure durch brennbare Stoffe, als Kupfer, Queckſilber, 
Kohle u. ſ. w., ein Theil ihres Sauerſtoffs entzogen wird. Sie 
beſteht aus 50,144 Schwefel und 49,856 Sauerſtoff, oder 100 
Theile Schwefel verbinden ſich in ihr mit 99,42 Sauerſtoff; ſie 
iſt bei der gewoͤhnlichen Temperatur der Luft gasfoͤrmig, kann 
aber durch hohe Kaͤltegrade oder durch ſtarken Druck tropfbar fluͤſ⸗ 
ſig erhalten werden. Sie roͤthet die Lackmustinctur nicht, ſondern 
vertilgt die Farbe; wegen dieſer Eigenſchaft wird ſie gebraucht, 
um Pflanzenfarben zu vertilgen und thieriſche Koͤrper zu bleichen. 
An der Luft ſaugt dieſe Säure Sauerſtoff ein, und verwandelt 
ſich in Schwefelfäure. Die Unterſchwefelſaͤure iſt im Jahre 1819 
von Walther entdeckt, und von Gay⸗Luſſac unterſucht. 
Sie beſteht aus 44,59 Schwefel und 55,41 Sauerſtoff, oder 100 
Theile Schwefel nehmen in ihr 124,27 Sauerſtoff auf. Die 
Schwefelfäure beſteht aus 40,14 Schwefel und 59,36 Sauerſtoff, 
oder aus 100 Theilen Schwefel und 149,135 Sauerſtoff. — In 
dieſen vier Verbindungen verhalten ſich alſo die Mengen des 
Sauerſtoffs wie 1, 2, 27 und 3, oder wie 2, 4, 5 und 6. Mit 
dem Waſſerſtoffe verbindet ſich der Schwefel zu einer eigenen 
Säure, dem Schwefelwaſſerſtoff, Schwefelwaſſerſtoff ſäure, Hy⸗ 
drothionſäure, beſtehend aus 94,176 Schwefel und 5,824 Waſſer⸗ 
ſtoff. Dieſe Verbindung geſchieht nicht direct, fo daß man Schwe⸗ 
fel in Waſſerſtoffgas ſchmelzen und ſublimiren kann; aber wenn 
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ein Schwefelmetall in einer verduͤnnten Saure aufgelöft wird, 
und das Metall, wenn es ſich auf Koſten des Waſſers oxydirt, 
ſeinen Schwefel an demſelben Punkte, wo es Waſſerſtoff ent⸗ 
wickelt, frei werden läßt, fo verbinden ſich beide zu Schwefelwaf- 
ſerſtoff. Noch eine andere Verbindung des Schwefels mit Waſ⸗ 
ſerſtoff, bildet ein oͤlartiges Liguidum. Selbſt den Sulphur prae- 
eipitatum, Schwefelniederſchlag, auch Schwefelmilch, Lac sul- 
phuris genannt, hielt man noch vor Kurzem fuͤr eine Art von. 
Waſſerſtoffſchwefel, jedoch weiß man jetzt, daß er nichts anders, 
als ein fein zertheilter Schwefel iſt. Mit dem Kohlenſtoff in 
Verbindung entdeckte Lampadius in ganz neuerer Zeit zufaͤl⸗ 
lig den tropfbarfluͤſſigen Schwefelkohlenſtoff, den er mit dem 
Namen Schwefelalkohol belegte. Dieſe Verbindung bildet im 
reinen Zuſtande ein vollig klares, farbenloſes, hoͤchſt fluͤchtiges 
Liquidum, von einem ekeln, dem des Schwefelwaſſerſtoffgaſes et⸗ 
was ähnlichem Geruche, und von etwas aromatiſchem Geſchmacke. 
Dieſer Schwefelalkohol iſt hoͤchſt entzuͤndlich, brennt mit blauer 
Flamme, wird vom Aether und Alkohol in allen Verhaͤltniſſen 
aufgeloͤſt, laͤßt ſich leicht mit fetten und aͤtheriſchen Oelen mens 
gen, und loͤſt den Campher, den Phosphor, das Jod auf. Er 
iſt als innerliches und äußerliches Heilmittel ſehr empfohlen. 
Seine Beſtandtheile find 84,23 Schwefel und 15,77 Kohlenſtoff. 
— Als nicht unintereſſant verdient noch erwähnt zu werden, daß 
ſich der Schwefel nicht allein im Mineralreiche, ſondern auch im 
Pflanzen- und Thierreiche vorfindet. Schon ſeit längerer Zeit 
machte man die Erfahrung durch chemiſche Analyſen, daß die Ge⸗ 
genwart des Schwefels in den Gewaͤchſen mit kreuzfoͤrmigen Blu⸗ 
men nicht zu verkennen war. Planche hat Verſuche mit vielen 
Pflanzen in dieſer Hinſicht angeſtellt und gefunden, daß die Blu⸗ 
men des Flieder, der Linde, der Orange, die ganze Pflanze von 
Glaskraut, Bingelkraut, der bluͤhende Stengel von Iſop, Stein⸗ 
klee, Dragun, Raute; die Saamen von Dill, Kuͤmmel, Senf, 
Fenchel viel Schwefel enthalten, bei andern Pflanzen und deren 
einzelnen Theilen waren nur geringe Spuren, und bei mehrern 
ar keine davon zu entdecken; in Stinkaſand, ferner in Haaren, 
in Eiern hat man ihn vorgefunden. 

Schwefelblumen, Flores sulphuris, Sulphur depura- 
tum, iſt der durch eine nochmalige Sublimation des Stangen⸗ 
ſchwefels in verſchloſſenen Gefäßen erhaltene gereinigte; dieſe 
ſogenannten Schwefelblumen ſtellen ein feines, glatt und ſchluͤpf⸗ 
rig anzufuͤhlendes hellgelbes Pulver dar. Die Bereitung derſel⸗ 
ben geſchieht im Großen; in England ſind eigens dazu einge⸗ 
richtete, in 2 Kammern eingetheilte Defen, wo die eine den ſub⸗ 
limirenden Schwefel und Feuer enthält, aus dieſer ſteigt er in 
Dampfgeſtalt in die andere kalte Kammer, und legt ſich als ein 
lockeres Pulver an. In Amſterdam geſchieht die Sublimation in 
großen, feſt gebrannten, thönernen Sublimirgefaͤßen. Gute Schwe⸗ 
felblumen müffen eine ſchoͤne gelbe Farbe beſitzen, locker und rein 
ſein, keine ſchmutzigen Theile enthalten, weder Geruch noch Ge⸗ 
ſchmack haben, ſaͤurefrei und ohne arſenikaliſche Theile fein. Hin⸗ 
ſichtlich ihres Verhaͤltniſſes zu andern Körpern, verhalten fie ſich 
wie der Stangenſchwefel; ſie ſind ſo wenig im Waſſer als 
Weingeiſt aufloͤslich, dagegen in Aetzlauge, in fetten und aͤtheri⸗ 
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ſchen Oelen, wiewohl in letztern ohne Beihülfe eines fetten im ge⸗ 
ringen Grade. Zum gewoͤhnlichen Gebrauche find. die käuflichen 
an und fuͤr ſich anwendbar; zum mediziniſchen aber muͤſſen fie zu⸗ 
vor mit kochendem Waſſer ausgewaſchen werden, weil ſie jeder⸗ 
zeit noch anklebende Saͤure enthalten, beſonders iſt dies bei den 
engliſchen Schwefelblumen der Fall; das Ausſuͤßen mit Waſſer 
muß ein paar Mal wiederholt werden, bis das Lackmuspapier 
nicht mehr geroͤthet wied. Eine zweite Pruͤfung iſt die auf Ar⸗ 
ſeniktheile, wovon der ganze oder Stangenſchwefel ſelten rein iſt. 
Man loͤſe in einer ſtarken, aus Pottaſche und gebranntem Kalk 
verfertigten Lauge (Aetzlauge) durchs Kochen ſo viel auf, als ſich 
aufloͤſen will, troͤpfele in dieſelbe Schwefelſaͤure, wodurch, wenn 
fie frei von Arſenik war, ein grauer, war dies nicht der Fall, 
ein mehr oder weniger gelber Niederſchlag, nach dem groͤßern oder 
geringern Antheil deſſelben, entſtehen wird. Noch epidenter ſcheint 
die Methode durch Auflöſung in Säuren, und Niederſchlagung in 
metalliſch ahnlicher Geſtalt zu ſein. Man behandle zu dieſem 
Behuf eine beliebige geringe Quantität Schwefel⸗ oder Schwe⸗ 
felblumen mit ſalpeterſaurer Salzſäure (auf 500 Gran Schwefel 
600 Gran Salpeterſaͤure und 400 Gran Salzſaͤure), laſſe die in 
der Waͤrme geſchehene Aufloͤſung bis zur Trockne abdampfen, loͤſe 
dieſen Ruͤckſtand dann in verdünntem Weingeiſt auf, worin dann 
ſalzſaurer Arſenik befindlich iſt. Legt man nun in dieſe Auflofung 
eine kleine glanzende Zinkſtange, ſo ſchlaͤgt ſich der Arſenik nie⸗ 
der, und ſetzt ſich ‚auf derſelben in kleinen dunkelfarbigen Metall: 
ſchuppen ab, die man abkratzt, auf gluͤhende Kohlen legt, wo 
man dann durch den ſich verbreitenden Knoblauchs⸗Geruch den 
Arſenik deutlich erkennt. Iſt dies nicht der Fall, ſo iſt der 
Schwefel frei von arſenikaliſchen Theilen. Man bezieht die 
Schwefelbluͤten in Kiſten, aus England, Holland, ferner die fran⸗ 
zoͤſiſchen von Marſeille, und die venetianiſchen aus Venedig. 

Schwefelkohlenſtoff, Schwefelalkohol, ſ. den 
Artikel Schwefel. Noch iſt zu bemerken, daß derſelbe ein vorzuͤg⸗ 
liches Aufloͤſungsmittel des elaſtiſchen Harzes iſt. Zu Doͤhlen bei 
Dresden wird er von Herrn G. Reichard bereitet, und das 
Pfund à 7 Thlr. erlaſſen. 

Schwefel ſaͤure, ſ. Vitrioloͤl. 1 

Schwefel ſaures Mineralalkali, ſ. Glauberſalz. 

Schwefeltuch, ſind 3 bis 4 Finger breite, durch geſchmol⸗ 
zenen Schwefel gezogene Leinwandſtreifen, welche man wohl mit 
Lavendelblumen und etwas Gewürz, wenn der Schwefel noch weich 
iſt, zu beſtreuen pflegt; man nennt es gewoͤhnlich Weineinſchlag, 
weil ſie zum Ausſchwefeln der Weinfaͤſſer gebraucht werden. 

Schweizerkaͤſe, ſ. Kaͤſe. 5 0 ? 

Schweizer⸗ Weine, die vorzuͤglichern Sorten dieſer weis 
ßen, auch rothen Weine ſind aus dem Kanton Bern von la Baux 
und la Cote, beides Weingebirge, jedes circa 4 Meilen lang; 
das erſte liefert mehr als das letztere, er iſt auch angenehmer, 
geiſtiger, als jener, ſoll aber nicht ſo geſund ſein. Die la Vaux⸗ 
Weine um Cully, Riez, Epaiffes und Dezaley, ferner die la 
Cote» Weine um Fartegnins, Mont und Fechy find zu bemerken. 
Unter den Neuburger Weinen ſind die um Fayarge, Boudry und 
St. Annis; der rothe Laufener geht haufig nach Schwaben; die 
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im Kanton Zuͤrich find groͤßtentheils herbe, und bedürfen ein ziem⸗ 
liches Alter, um ſchmackhaft zu werden. Die Beziehungsorte der 
ſchweizer Weine für Deutſchland find Genf, Neuburg (Neufcha⸗ 
tell), Baſel und St. Gallen. Im Berner Kanton Hält 1 Eimer 
25 Maß, 1 gewoͤhnliches Faß 16 Eimer oder 400 Maß; 13 Maß 
ſind gleich 6 Hamburger Stuͤbchen. 1 Ohm Baſeler Weinmaß 
hat 32 Pott altes und 40 Pott neues Gemaͤß; 13 Pott neues 
Maß ſind gleich 18 Hamburger Quartier. a 

Schwerer de, ſ. Schwerſpath. 99 25 

Schwerſpath, Spathum ponderosum, Baryta sulphuri- 
ca nativa, iſt ein aus Schwererde und Schwefelſaͤure beſtehendes 
Mineral, welches in verſchiedenen Geſtalten, als verwitterter, 
blätteriger, koͤrniger, ſchaliger und Stangenſpath vorkommt, und 
in England, Savoyen, Ungarn, Sibirien, Böhmen, auf dem 
Harze und Schwarzwalde häufig angetroffen wird. Er iſt hin⸗ 
ſichtlich feiner bei weitem groͤßern eigenthuͤmlichen Schwere von 
den Gipſen, durch das nicht Aufbrauſen mit Saͤuren von Kalk⸗ 
ſpathen und durch das nicht Leuchten im Finſtern, wenn er zuvor 
geglühet iſt, von Flußſpathen unterſchieden. Er wird vorzüglich 
benutzt, um aus ihm durch einen chemiſchen Prozeß die Schwer⸗ 
erde abzuſcheiden, welche in Verbindung mit den verſchiedenen 
Säuren dem Chemiker nutzbar, in der Verbindung mit Salzſäure 
ein in der Arzneikunde gebraͤuchliches Mittel liefert, und unter 
dem Namen ſalzſaure Schwererde (Terra ponderosa sali- 
ta, baryta muriatica) aus den chemiſchen Fabriken bezogen wird. 
Dieſes Salz, wenn es rein iſt, beſteht aus weißen, glaͤnzenden, 
tafelfoͤrmigen oder blätterigen luftbeftändigen Kriſtallen von ſchar⸗ 
fem, ſalzigem und bitterm Geſchmack, iſt in 6 Theilen Waſſer 
aufloͤslich, im waſſerfreien Weingeiſte dagegen nicht; es gibt, im 
deſtillirtem Waſſer aufgelöft, eins der beiten Pruͤfungsmittel zur 
Entdeckung der Schwefelſaͤure und ihrer Verbindungen mit Alka⸗ 
115 und Erden, weil ſie damit ſich wieder zu Schwerſpath ver⸗ 

indet. 
Schwindelkoͤrner, mit dieſem Namen belegt man ge⸗ 
woͤhnlich die Kubeben, auch den Koriander. 

Scillae, Squillae, ſ. Meerzwiebeln. 

Scorzonerwurzel, Radix scorzonerae, wird von einer 
in Spanien wild wachſenden, bei uns in Gärten gezogenen Pflanze, 
nach L. scorzonera hispanica, geſammelt. Sie iſt eine lange, 
ſpindelfoͤrmige, Zoll dicke, aͤußerlich ſchwaͤrzliche, innerlich weiß 
nahrhafte, mehlicht und füß ſchmeckende, geruchloſe Wurzel. 
Sehr oft wird ſtatt dieſer die von der niedrigen Scorzonere, 
Scorzonera humilis, einer bei uns auf Wieſen wild wachſenden 
Pflanze genommen, die ſich durch ihren bitterlich herben Ge⸗ 
ſchmack, auch daß fie nicht fo weich, ſondern holziger iſt, unter⸗ 
ſcheidet. Ihrer nährenden Theile wegen iſt ſie an vielen Orten 
als Nahrungsmittel im Gebrauch, in der Medizin wird ſie nebſt 
andern Zuſaͤtzen zu Abkochungen angewendet. 

Sebeſten, ſchwarze Bruſtbeere, sebestenae Myxae, 
find die Früchte eines in Aſien einheimiſch ſeienden Baums, Cor- 
dia myxa L., er wächft vorzüglich in Syrien, Malabar und in 
mehrern Gegenden des Orients, fie find von der Größe einer klei⸗ 
nen Pflaume, laͤnglichrund, ſchwarzgruͤn, runzlich, mit einer hol⸗ 
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zigen Spitze, einem großen Kern, von ſuͤßem, nicht unangeneh⸗ 
mem Geſchmack. Nur die gut getrockneten, reifen, fleiſchigen, 
nicht zu harten, nicht von Wuͤrmern zerfreſſenen ſind zu gebrau⸗ 
chen, es iſt aber ſehr oft der Fall, daß ſie untauglich ſind; man 
erhaͤlt ſie uͤber Livorno, Venedig, Trieſt und Marſeille, und ge⸗ 
braucht ſie als Bruſtmittel. 2 5 15 

Sect; hierunter werden in Deutſchland einige füße, weiße, 
ſpaniſche Weine verſtanden, als der Zereswein, der Peralta, oder 
ſpaniſche Sect, ferner der Malaga⸗, Canarien⸗ und Palmſect, 
wovon die beiden letzten die angenehmſten ſind. Malaga, Cadix, 
Duͤnkirchen, Hamburg und Amſterdam verſenden große Quanti⸗ 
täten davon. Ein Boot hält 130 Hamburger Stuͤbchen. In 
Schiffsladungen macht eine Laſt 4 Boot aus. 

Sedativſalz, Sal sedativum Hombergü, acidum bo- 
racicum, iſt die Borarfäure, ſ. d. Art. 

Seebaͤlle, Pilae marinae, ſ. Meerbälle. 

Seegras, Seetang, Zostera marina; es iſt nicht un⸗ 
bekannt, daß man ſich ſchon ſeit mehrern Jahren dieſes Seegra⸗ 
ſes oder Seetangs bedient, um eine wohlfeile Polſterung zu ge⸗ 
winnen, und es ſtatt der Pferde-, Kuh- und Rehhaare, auch 
wohl ſtatt der Bettfedern zu benutzen, zu welchem Behuf es zu⸗ 
vor gehoͤrig zubereitet werden muß. Obgleich nun die Ausfuͤllung 
dergleichen Gegenſtaͤnde mit dieſem Seegraſe die Stelle der Pfer⸗ 
dehaare und Federn nicht ganz erſetzt, und noch weniger auf die 
Dauer, ſo iſt doch nicht zu laͤugnen, daß dieſes Surrogat eins 
der beſten ift, indem das zubereitete Seegras viel Elaftizität und 
Dauerhaftigkeit beſitzt, wobei der wohlfeile Preis, auch daß man 
ſelbſt am Gewichte weniger bedarf, zu beruͤckſichtigen iſt. Das 
in Rede ſtehende See- oder Meergras, auch Waſſerriemen 

enannt, waͤchſt in außerordentlicher Menge auf dem Grunde des 
eeres, ſo wie an den Ufern deſſelben, an den Kuͤſten der Oſt⸗ 
ſee u. ſ. w. Es wird jetzt ein betraͤchtlicher Handel damit ge⸗ 
führt, beſonders in den Seeſtaͤdten. In Hamburg bezahlt man 
das Pfund gut zubereitetes Seegras mit 10 Kreuzer. Auf eine 
Untermatratze mit dazu gehoͤrigem Pfühl zu einem einfchläftigen 
Bette rechnet man als hinreichend, 26 bis 32 Pfd., wozu von 
Haaren an 40 bis 48 Pfd. erfordert werden. Man ſtopft oder 
polſtert jetzt häufig Sophas, Stühle u. dgl. damit, hauptſaͤchlich 
aber werden die ſo beliebten Matratzen damit gefuͤllt. 

Seekrebſe, ſ. Krebſe. 

Seeroſe, weiße. Nymphaea alba. Dieſe ausdauernde 
Pflanze iſt in Deutſchland und in vielen andern Laͤndern haͤufig 
verbreitet; ihre Standorte find Seen, Teiche, tiefe Graben und 
fließende Waſſer. Tief im Schlamme befindet ſich die Wurzel, 
welche zuweilen eine Elle lang iſt, und beinahe die Dicke eines 
Mannsarmes hat. Sie iſt ſchwammig, von außen braun und 
knotig, inwendig aber weiß und von bitterm, zuſammenziehendem 
Geſchmack, der ſich aber in warmen Climaten in einen ſuͤßen und 
angenehmen verwandeln ſoll; ſie dauert viele Jahre, und treibt 
im Fruͤhiahre mehrere röhrenähnliche Stengel, die nach dem 
Maße der Tiefe des Waſſers lang oder kurz ſind, und wovon die 
einen die Blätter, die andern die Blumen tragen. Die Blumen 
kommen im Junius und Julius über der Oberfläche des Waſſers 
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zum Vorſchein, blühen ſehr lange und bringen dann eine 10='biß 
15faͤcherige harte, eifoͤrmige, rindige, inwendig fleiſchige Beere 
hervor, die oben gekroͤnt und am Halſe zuſammengezogen iſt, und 
diele rundliche Saamen enthaͤlt. Dieſe Beere taugt ſich dann 
wieder ins Waſſer, und ihre Saamen gedeihen zur Reife. Dieſe 
Pflanze wird ſehr vielfach angewendet; die Aegyptier ſollen den 
Sgamen zu Brot backen; die Wurzel iſt ſchon in Schweden, zur 
Zeit des Mangels an Getreide, gegeſſen und als Nahrungsmittel 
zubereitet, fie wurde ebenfalls früher, jetzt ſeltener als Arznei⸗ 
mittel gebraucht; ihres Gerbeſtoffs wegen kann man ſie als ein 
ehr brauchbares Material fuͤr Ledergerber anſehen. Aber auch 
in der Färberei ſind in ganz neuerer Zeit Verſuche damit ange⸗ 
ſtellt, die ſehr günftige Reſultate lieferten, wozu auch ihre durch 
chemiſche Analyſen dargethanen Antheile an Gerbeſtoff und Gal⸗ 
lusſaͤure berechtigten. Sie iſt daher ein ſehr wichtiges Acquiſit, 
um mittelſt Eiſenaufloͤſungen graue Farben darzuſtellen; Verſuche 
der Art, wie die wiener und prager Muſter beweiſen, fielen un⸗ 
ter gewiſſen Umſtaͤnden reiner und angenehmer aus, als ſelbſt die 
mittelſt Galläpfel hervorgebrachten. Durch Miſchungen von eſ⸗ 
ſigſaurem Eiſen und Zinkaufloͤſungen vorbereitete Wolle und 
Baumwolle, gaben Sehr ſchoͤne Nuangen von Kaffees und noch 
dunklerm Braun. Mit ſchwefelſaurem Kupfer angeſottenes Tuch 
gab in der Brühe der Nymphaea eine Drappfarbe, die ſich recht 
wohl zum Gebrauch eignete. Wolle und Seide mit Alaun gebeizt, 
und dann mit der Wurzel der Nymphaea ausgefaͤrbt, erhielten 
ein bräunliches Gelb, das nicht zu verachten war Aus allen Ver⸗ 
ſuchen ergab ſich uͤbrigens, daß Stoffe aller Art, wenn ſie in 
dem Wurzelabſude allein, ohne irgend einen Zuſatz von einem ei⸗ 
ſenhaltigen oder anderm Salze behandelt wurden, keine beachtens⸗ 
werthe Farbe annahmen. Um fie zur Fintenbereitung anzuwen⸗ 
den, ſind die Wurzeln zwar tauglich, jedoch ſtehen ſie den Gall⸗ 
äpfeln hier nach. Ueberhaupt ſtehen ſie in der Schwarzfaͤrberei 
ungefähr mit den Knoppern in einem Range, haben jedoch mehr 
ſchleimige, dazu nicht eben nutzbare Theile. Bei Druckwaaren, 
wo der Grund weiß bleiben ſoll, kann dieſes Farbematerial ſehr 
gut angewendet werden, wenn der Gerbeſtoff aus dem Abſude 
durch Leimaufloͤſung niedergeſchlagen wird. Die Wurzel iſt alfo 
jetzt ſchon ein Handelsartikel, und moͤchte es in der Folge noch 
mehr werden. In Pommern, in Oſt⸗ und Weſtpreußen, in der 
Niederlauſitz u. f. w. trifft man die Pflanze häufig an; man 
kann die Wurzel am beſten im Herbſte ſammeln; der Sommer 
eignet ſich uͤberhaupt zum Einſammeln keiner Wurzel, weil ſie 
dann die wenigſten Kraͤfte beſitzt, die vielmehr in den andern 
Theilen der Pflanze vertheilt find. Fiſcher, die die Teiche, Grä⸗ 
ben und Gewaͤſſer vom Unkraute u. dgl. reinigen, haben die beſte 
Gelegenheit, dieſe Pflanze aus ihrem ſchlammigen Standpunkte 
herauszuholen, die Wurzeln muͤſſen dann davongeſchnitten, gehöͤ⸗ 
rig gereinigt, in Stuͤcke zerſchnitten und wohl getrocknet werden. 
Se ag „ f. Meerſalz. 15 } 
Seide, iſt ein thieriſcher hang das Geſpinnſt der Seiden⸗ 
raupe, Phalaena bombzx; man kannte ihre Anwendung ſchon 
in den fruͤheſten Zeiten, die Chineſen machten ſchon 2600 vor 
Ehriſti Geburt, wo fie zuerſt von der Kaiſerin Selingh, die die 
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Erfinderin der Seidenweberei fein ſoll, angewendet wurde, Ge⸗ 
brauch davon. Die kleinen Baͤlge oder Cocons, worin ſich die 
Seidenraupe eingeſponnen hat, werden in einen Backofen geſcho⸗ 
ben, um das darin befindliche Thier zu koͤdten, oder man bewirkt 
dieſes auf andere Art, und haspelt dann die feinen Faͤden auf 
einen dazu eingerichteten Seidenhaspel. Die rohe iſt von Natur 
weiß, ſchwefelgelb, goldgelb, gruͤnlich, blau, iſabell und fleiſch⸗ 
farben; die erſten beiden Farben ſind die gewoͤhnlichſten. Ihr 
eigentliches Vaterland iſt Aſien und ein Theil von Europa, ſie 
kommt aus Perſien, Syrien, China, Japan, Sicilien, Italien, 
Frankreich und Spanien. Man behandelt die Cocons auf ver⸗ 
ſchiedene Art und nennt ſie rohe Seide, wenn ſie bloß abgewun⸗ 
den und nicht gekocht iſt; gekochte, die zuvor mit kochendem 
Waſſer behandelt wurde, wodurch das Abhaspeln, da die zuſam⸗ 
mengeklebten Faͤden jetzt von ihrem Leim befreiet ſind, erleichtert 
wird; in Seife gekochte Seide, die mit 20 p. C. Seife gekocht 
iſt, wodurch ſie die gehoͤrige Weiße und die Eigenſchaft, Farben 
anzunehmen, erhält. "Bon der rohen Seide, die man auch Gre z⸗ 
und Mataſſenſeide nennt, kommen vorzuͤgliche Sorten aus 
der Levante, von Tripolis, Sayd, Aleppo, von der Inſel Cy⸗ 
pern und Kandia, womit in Smyrna großer Handel getrieben 
wird; einige Sorten davon ſind nachſtehende: Ardaſſe, eine 
rohe Seide aus Perſien, Ardaſſine, eine feinere eben daher, 
Scherbaſſi, eine noch vorzuͤglichere, Tripoline, eine weiße 
Sorte aus Tripolis in Syrien; Schouff und Schoufette, 
eine feinere Sorte als Tripoline, von Aleppo und Sayd, Bas 
rutine, Satalia, Sayda vi, die ihren Namen von den 
Orten haben, ferner Cypriotte, eine weiße und gelbe Sorte 
aus Cypern, Candiotte, von der Inſel Kandia u. m. a Von 
der italieniſchen Seide iſt die ſicilianiſche von gelblicher Farbe, 
und wird aus Meſſina mit dem Zeichen M. als die geringſte, dann 
M. B „ O. B. O, O. B V., A. V, A. V. M be 
zeichnet, die letzten ſind die feinſten; aus Palermo mit dem 
Zeichen M., M B., und O. In Italien liefern das Piemonte⸗ 
ſiſche, ein Theil des Mailaͤndiſchen und Venetianiſchen, ferner 
Parma, Modena, Romagna, Calabrien, einige Gegenden von 
Toskana, Lucca, vorzuͤgliche Sorten Seide. Spanien gewann 
ſonſt jahrlich 2 Millionen Pfd., wovon der vierte Theil verar⸗ 
beitet, das uͤbrige roh ausgeführt wurde; die in den Alpujarras, 
einem hohen, rauhen, etwa 9 Meilen langen, und 5 Meilen brei⸗ 
ten Gebirge, iſt die beſte; Valencia liefert die meiſte; die aus 
Murcia und Aragonien wird viel nach England, Frankreich und 
Deutſchland verſendet, naͤchſtdem aus Galicien. Von der franzoͤ⸗ 
ſiſchen Seide bringen die fuͤdlichen Provinzen, vorzuͤglich die Pros 
vence, Languedoc, Vivarois und die Dauphine viel zum Handel. 
Die Hauptniederlage in Frankreich, ſowohl der inlandifchen als 
auslaͤndiſchen Sorten, iſt Lyon, wo jaͤhrlich an 6000 Ballen, 3 
160 Pfd., e die man nach folgendem Verhaͤltniß 
angibt: 1400 Ballen aus der Levante, 1600 aus Sicilien, 1500 
aus dem uͤbrigen Italien, 300 aus Spanien und 1200 aus den 
franzoͤſiſchen Provinzen. Floretſeide iſt das lockere, rauhe Ge⸗ 
ſpinnſt der Seidenwürmer, womit fie die Cocons anfangen; fie 
hat keinen langen Faden, der ſich haspeln läßt, ſondern muß ge⸗ 
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ſponnen werden; man nimmt dieſen aͤußern Theil der Cocons 
zuvor weg, ehe man die Seide haspelt; Or ganſinſeide iſt 
locker gezwirnte; Tramſeide, feſt gezwirnte. Die erſte iſt 
Ketten ⸗, die zweite Einſchlagſeide. Unter Plattſeide verſteht 
man insgemein ungezwirnte, die ihre Zurichtung und Farben be⸗ 
kommt, um zu Bordirungen, zu ausgenähten Arbeiten u. dgl. ihre 
Anwendung zu finden. Moſch ſeide iſt ungefärbte, mit noch 
nicht völliger Zurichtung; die Päckchen find 12 Fuß lang, haben 
ein Gewicht von 3 Pfd.; ſie ſind an beiden Enden 4 Finger 
breit vom aͤußerſten Ende gebunden, oder in Knoten geſchlungen, 
in der Mitte in Form gewundener Säulen. Dockenſeide nennt 
man gehaspelte, zum Faͤrben vorbereitete; die Docken der Plat⸗ 
tenſeide, die weder geſponnen noch gezwirnt werden, ſind zwei⸗ 
theilig zuſammengelegt; beide Theile ſind zuſammengerollt, an 
dem einen Ende mit einem Knoten umſchlungen. Eine Anzahl 
dieſer Docken gibt 1 Bund Seide, das gewöhnlich 1 Pfd. wiegt. 
Alle Naͤhſeide, im Ganzen ſowohl als im Kleinen, iſt immer in 
Docken nach dieſer Art. Torsſeide iſt gehaspelt, geſponnen 
und auf der Muͤhle zubereitet, oder doublirt worden. Das Ge⸗ 
zwirnte faͤllt mehr oder weniger aus, je nachdem die Seide die 
Mühle öfter oder nicht fo oft paſſirt hat. Sie wird vornehmlich 
zu Krepinen und Franſen an Tapeten, Teppichen, Schärpen, 
Roͤcken, Handſchuhen u. dgl. gebraucht. Grenadinſeide, 
eignet ſich beſonders zum Naͤhen und zu Poſamentirarbeiten, weil 
man darunter eine ſaubere, egale und ſehr feine Sorte verſteht, 
deren Verſendungsort Spanien und hauptſaͤchlich Granada iſt. 
Eine dieſer ahnliche und ebenfalls zu gleichen Arbeiten geeignete, 
iſt die Contatſeide, eine franzoͤſiſche, beſonders aus Avignon 
im Departement der Vaucluſe kommende. Von der Flock⸗ oder 
Floretſeide hat man verſchiedene Sorten, die ſämmtlich mit 
den feinern, vorher benannten, nicht zu vergleichen ſind, weil ſie 
gewiſſermaßen den Abgang oder den Ausſchuß bilden. Die ſchlech⸗ 
tefte davon iſt Wergſeide, ſie wird noch vor dem Abhaspeln von 
den Cocons abgenommen, hat wenig Werth, deshalb läßt man 
fie gar nicht kardaͤtſchen. Sie kann hoͤchſtens, nachdem fie gehoͤ⸗ 
rig gereinigt worden und geſponnen iſt, zu groben Struͤmpfen und 
ahnlichen Gegenſtaͤnden verarbeitet werden. Eine etwas beſſere 
Sorte der Art iſt die, welche ſich ſchon zum Kardaͤtſchen eignet, 
nachdem ſie weich geklopft iſt. Aus derſelben entſtehen nach dem 
Kardaͤtſchen eine feine und eine grobe; die erſtere kann, gut ge⸗ 
ſponnen, ihre Anwendung zu manchen Sachen als Einſchlag fin⸗ 
den. Die Seide, welche von durchfreſſenen Cocons, oder von dem 
Seidenwurm nicht gut geſponnenen, beim Haspeln einen unregel⸗ 
maͤßigen Faden bilden und Widerſtand leiſten, gibt eine dritte 
Sorte der Art. Eine vierte iſt das Inwendige des Cocons, wel⸗ 
ches ſich nicht abhaspeln läßt und einem Haͤutchen gleicht. — Im 
Allgemeinen muß bei Beurtheilung der Seide auf ihre Feinheit, 
fanftes Anfuͤhlen, auf ihre Länge, Geſchmeidigkeit und Reinheit 
Ruͤckſicht genommen werden; die Ausmittelung dieſer guten Ei⸗ 
genſchaften, als eines langen, weichen, feinen, glaͤnzenden Fa⸗ 
dens, ohne Unreinigkeit, die gehoͤrige Trockenheit u. ſ. w., iſt 
zwar dem geuͤbten Sachkenner nicht ſchwer; da jedoch viel Erfah⸗ 
rung dazu gehoͤrt, und die Pruͤfung bei großen Quantitaͤten nicht 
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immer ganz zulaͤſſig iſt, fo hat man ein Mittel erfunden, die 
Seide nach ihrem wahren Werthe zu beſtimmen und ſie nach ver⸗ 
ſchiedenen Gattungen zu unterſcheiden, und dieſes iſt die Beſtim⸗ 
mung nach dem Gewichte, bei einem gewiſſen Laͤngenmaße. Man 
bedient ſich daher des Goldgewichts, und rechnet nach Aß, indem 
man feſtgeſetzt hat, fo viel Faͤden von einer gewiſſen Laͤnge (man 
hat das Maß von 100 Stab angenommen) muͤſſen nur ſo und ſo 
viel Aß wiegen, wenn die Seide eine gewiſſe Feinheit und Güte 
haben ſoll. Betraͤgt das Gewicht mehr, ſo iſt natuͤrlich, daß ſie 
groͤber oder mehr gummiartige Theile enthaͤlt; der Preis der 
Seide faͤllt alſo, je nachdem ihr Gewicht hoͤher ſteigt. Nach die⸗ 
ſem Maßſtabe gibt es 40 Arten Organſinſeide, oder mit andern 
Worten die feinſte Sorte, à 100 Stab wiegt 20 Aß, die groͤbſte 
60 Aß, die dazwiſchen fallenden Sorten von 20 bis 60 find al ſo 
die ſtufenweiſe groͤbern. Dieſe angegebene Methode der Prüfung, 
hinſichtlich der Eintheilung, gilt beſonders nur bei der Organſin⸗ 
ſeide; die Tram⸗ oder Einſchlagſeide wird nur in drei 
Sorten eingetheilt, naͤmlich in ſehr feine, in Prima⸗ und Se⸗ 
condaſorte, uͤbrigens wird ſie auf gleiche Art gepruͤft. Bei der 
Unterſuchung eines Ballens Seide werden gewoͤhnlich aus demſel⸗ 
ben 3 Proben genommen, weil in der Regel dreierlei Seide in 
einem Ballen iſt. Nachdem man nun die Gewichtsproben damit 
veranſtaltet hat, ſo erhaͤlt man eine gehoͤrige Wuͤrdigung ihrer 
Guͤte, und eine genaue Kenntniß von der Beſchaffenheit derſelben, 
wonach die Anwendung zu dieſem oder jenem Seidenfabrikate bes 
ſtimmt wird, welches dem Seidenmanufakturiſten unumgaͤnglich 
noͤthig iſt. K Vermiſchungen mit Unreinigkeiten, oder 
daß ſelbſt Steine in die Strehne geſteckt, die Strehne feucht, faul 
oder zerſchnitten ſind, fallen ebenfalls vor. Von der deutſchen 
Seide iſt zu bemerken: die tyroler, hauptſaͤchlich die trientini⸗ 
ſche und die brixenſche, außerdem die aus einigen Gegenden des 
Reichs. Hamburgs Seidenhandel beſteht beſonders in italieniſcher 
Organſin⸗ und Tramſeide, ſie wird bei Pfunden mit 8% p. c. 
Rabatt in Banco gehandelt. Die levantiſche rohe Seide wird in 
London nach Koͤnigsgewicht, welches 50 p. e ſchwerer iſt als das 
ordinaire, verkauft. In Amſterdam handelt man die rohe levan⸗ 
tiſche und italieniſche nach antwerpenſchem Gewicht (es iſt 4 p. 
o leichter als das amſterdamer), auf 33 Monut. In Lyon rech⸗ 
net 1 auf das Netto: Gewicht der Ballen noch 5 p. c. Gut⸗ 
gewicht. 

Seidelbaſtrinde, Cortex mezerei, Cortex laureolae, 
iſt die von dem Stamme oder den groͤßern Zweigen des Keller⸗ 
halſes, eines Strauchgewächſes, nach L. Daphne mezereum, abs 
geſchaͤlte Rinde. Man ſammelt ſie im Fruͤhjahre und trocknet 
ſie; ‚fie beſteht aus einem dünnen, zähen, faferigen Baſte, ins 
wendig gelblichweiß, auswendig mit einer etwas geſtreiften, roͤth⸗ 
lichen oder gruͤnlichbraunen, duͤnnen Oberhaut bedeckt, iſt geruch⸗ 
los, hat einen ſcharfen, heftig brennenden Geſchmack, zieht im 
friſchen Zuſtande, oder auch trocken, in Eſſig geweicht, auf der 
Haut, wenn ſie lange liegt, Blaſen. Die Seidelbaſtrinde iſt 
verſchiedentlich 1 unterſucht, namentlich von Lartique in 
Bordeaux; dieſer zog durch Abkochung mit Waſſer einen Extract 
daraus, welcher einen bittern, ſcharfen und reizenden Geſchmack 
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hatte; behandelt man dieſen Extract mit Aether, ſo entzieht die⸗ 
ſer demſelben eine gelbe Materie, welche den Mund reizt und auf 
der Haut Blaſen macht. Auch das Olivenöl wird von dieſem 
Extracte gruͤnlich gefaͤrbt, dicker gemacht und demſelben viel 
Schärfe: mitgetheilt. Eſſig entzieht ebenfalls der Rinde das 
ſcharfe Princip. Nach den Unterſuchungen Gmelins in Tübin- 
gen und Baͤr' s beſteht die Seidelbaſtrinde aus einem Antheile 
Wachs, Harz, einem beſondern Stoff, den ſie Daphnine 
nennen, freier Apfelſaure, apfelſaurem Kali, Kalk, Falkerde, 
gelbfaͤrbendem Princip, einer ſuͤßen Subſtanz, Gummi, einem 
braunrothen Extractipſtoff, und Holzfaſer. Die Daphnine, wel⸗ 
che auch Vauquelin gefunden hat, iſt im Seidelbaſt nur in 
geringer Menge vorhanden, ihr Geſchmack iſt zuſammenziehend 
und bitter, kriſtalliſirt in farbenloſen Prismen, verliert aber dieſe 
Eigenſchaft durch eine geringe Menge Kali, iſt im kalten Waſſer 
ſchwer aufloͤslich, im kochenden leichter, fallt aber nach dem Er⸗ 
kalten wieder daraus nieder. Alkohol und Aether loͤſen ſie auf. 
Durch Erhitzen mit Salpeterſaͤure wird die Daphnine in Sauer⸗ 
kleeſaͤure verwandelt. Spätere Verſuche von Vauquelin weichen 
von denen eben angezeigten ab. Dorley glaubt den blaſenzie⸗ 
henden Stoff durch mehrmalige Behandlung der Seidelbaſtrinde 
mit Alkohol, Abdeſtillirung des letztern, wo er ein Harz von gruͤ⸗ 
ner Farbe erhielt, und dann eine braͤunliche Harzſubſtanz, die 
beide mit Aether, nachmals wieder mit Weingeiſt behandelt wur⸗ 
den, als eine dunkelgruͤne Subſtanz von butterartiger Conſiſtenz 
abgeſchieden und erhalten zu haben; dieſe Subſtanz iſt in Aether, 
Alkohol, in fetten und aͤtheriſchen Oelen aufloͤstich, an der Luft 
unverderblich, für ſich ſowohl, als in einer Auflöfung auf die 
Haut gebracht, hoͤchſt reizend. Weiter fortgeſetzte Verſuche muͤſ⸗ 
ſen uͤber dieſen noch nicht ganz enthuͤllten Gegenſtand beſtimmtere 
Aufſchluͤſſe geben. Man gebraucht die Seidelbaſtrinde ſowohl in⸗ 
nerlich als äußerlich in der Medizin, ſ. d. Art. Kellerhals. 

Sedlitzer Salz, ſ. Bitterſalz. 

Seife, Sapo, iſt das Produkt, welches aus den Verbin⸗ 
dungen der Laugenſalze mit ausgepreßten fetten Oelen oder thie⸗ 
riſchen Fetten entſteht. Je nachdem dieſe letzten dazu genommen 
find, werden fie hart oder weich; Talgſeifen find ſolche, wozu 
Rinder⸗ und Hammeltalg angewendet wird, ſie bilden gute und 
feſt werdende Verbindungen, die vorzuͤglich zum Waſchen in den 
Haushaltungen u. ſ. w. gebraucht, und von den Seifenſiedern in 
Quantitäten verfertigt werden, ſie gehoͤren zu den inlaͤndiſchen; 
die ausländifchen find groͤßtentheils aus Baumöl bereitet, als die 
une, italieniſchen und franzoͤſiſchen. Aus den verſchiedenen 

elen, als Hauf⸗, Ruͤbſaamen ⸗, Leinöl, fo wie aus Fiſchthran 
aller Art, erhält man keine feſten, ſondern ſchmierige Seifen. 
Die Bereitung der inlaͤndiſchen Talgſeifen geſchieht durchs Ko⸗ 
chen mit aufgeloͤſtem, aͤtzendem, vegetabiliſchem Laugenſalz (mit 
Kalk aͤtzend gemachte Holzaſchenlauge), und ſobald die Verbin⸗ 
dung geſchehen iſt, durchs Zerſetzen mit Kochſalz, wodurch eine 
neue Zuſammenſetzung entſteht, indem das Mineral- Laugenfalz 
des letztern mit dem bis jetzt gebundenen Fett zuſammentritt, das 
vegetabiliſche Laugenſalz ausſcheidet, welches nun an die Salz⸗ 
fäure des Kochſalzes tritt. Dieſe doppelte Zerſetzung iſt noͤthig, 
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weil man mit dem vegetabiliſchen Laugenſalze allein keine fefte, 
ſondern eine ſchmierige Seife erhalten würde, die auslaͤndiſchen 
Baumoͤlſeifen werden daher mit aͤtzendem Minerallaugenſalz berei⸗ 
tet; von den ſpaniſchen ſind die alicantiſche, oder in der Pro⸗ 
vinz Valencia bereiteten, wo beſonders Albaida ſehr viel und gute 
Waare liefert; von der italieniſchen die venetianiſche, die genue⸗ 
ſer; die neapolitaniſche von Gallipoli; von der franzoͤſiſchen 
die marſeiller und von Toulon beſonders zu bemerken. Der mar⸗ 
morirten venetianiſchen und marſeiller wird durch Einſpritzen von 
aufgeloͤſtem Eiſenvitriol das Anſehen gegeben. Aus Rußland 
wird auch gute, feſte Talgſeife zum Handel gebracht, welcher 
man den Vorzug vor den meiſten inlaͤndiſchen gibt; Holland und 
Rußland, England, die daͤniſchen Geeftädte und einige andere 
Seifenfabriken, bereiten viel weiche oder Schmierſeifen unter dem 
Namen ſchwarze, gruͤne Seife; ſie werden aus Hanf⸗, Ruͤbſaa⸗ 
men ⸗, Leinoͤl oder Fiſchthran mit Aetzlauge verfertigt, mit einem 
Zuſatz von Indig grün, mit Eiſenvitriol und Galläpfeldekoct 
ſchwarz gefaͤrbt; dieſe Arten haben einen unangenehmen, thrani⸗ 
gen Geruch, ſind aber bei vielen Profeſſioniſten und in Fabriken 
ſehr anwendbar. Wenn Harze in Aetzlauge gekocht werden, er⸗ 
haͤlt man die Harz⸗, mit Wachs die Wachsſeifen; die Abgänge 
der Wolle, auf die naͤmliche Art behandelt, liefern die fogenannte 
Chaptalſche Faſernſeife, welche zu verſchiedenen techniſchen Arbei⸗ 
ten mit Nutzen anzuwenden iſt. Wohlriechende Seifen werden 
durch einen Zuſatz von aͤtheriſchen Oelen; die gefaͤrbten, wenn 
faͤrbende Pulver, als Zinnober, Braunroth, feingepülverter Braun⸗ 
ſtein u. ſ. w. damit vermiſcht werden, erhalten; die mediziniſche 
durch eine kalte Vermiſchung einer hoͤchſt concentrirten, aͤtzenden 
Minerallaugenſalzlauge mit reinem Baumoͤl. Die Staͤrke dieſer 
Lauge iſt nach der Schwere zu beſtimmen, die 25 p. c. mehr bes 
tragen muß, als die des gewoͤhnlichen Waſſers; man vermiſcht 
dann 1. Theil dieſer Lauge mit 2 Theilen Baumoͤl, ſetzt das Ge⸗ 
faͤß an einen temperirten Ort, ruͤhrt die Miſchung oͤfter mit ei⸗ 
nem hoͤlzernen Spatel um, bis die Maſſe gehoͤrig gebunden er⸗ 
ſcheint, dann wird ſie getrocknet. Mandelſeife, ſ. d. Art. Zur 
Darſtellung der gelben engliſchen Seife bedient man ſich folgen⸗ 
der Verhaͤltniſſe zur Erzeugung eines Quantums von 65 Entrn.: 
25 Entr. Talg, 43 Entr. Del, 7 Entr. Harz, 18 Entr. Soda, 
10 Entr. ſchwarze Pottaſche und z Entr. Palmoͤl. Das Harz 
wird zuletzt untergeſchmolzen. — Der Verſeifungsprozeß hat in 
neuern Zeiten eine ganz andere Anſicht bekommen, nachdem be⸗ 
ſonders Chevreul durch eine lange Reihe von Verſuchen die 
Natur der Fette und Oele hinſichtlich ihrer Beſtandtheile näher 
beſtimmte, und die beiden Stoffe,, den Talgſtoff (Stearine) und 
den Oelſtoff (Elaine) naͤher kennen lehrte, naͤchſtdem die Talg⸗ 
ſaͤure oder Margarinſaͤure, und die Oelſaͤure. Nach der neuen 
Theorie ſind die aus fetten Oelen und thieriſchen Fetten gebilde⸗ 
ten Seifen als Gemiſche von oͤlſauren und talgſauren Salzen zu 
betrachten; denn während der Einwirkung der aͤtzenden alkaliſchen 
Laugen verwandeln ſich der Oelſtoff und Talgſtoff in eine beſon⸗ 
dere Art von Saͤuren. Man kann daher mit Gewißheit anneh⸗ 
men, daß die aus einigen vegetabiliſchen Oelen gebildeten Seifen 
zum groͤßten Theile aus oͤlſaurem Alkali beſtehen, wogegen die 
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aus den feſteren thieriſchen Fetten gebildeten Seifen größtentheils 
aus talgſaurem Alkali gebildet ſind. Die Menge des in dem 
Fette und dem Oele vorhandenen Talgſtoffs trägt demnach zur 
groͤßern Feſtigkeit der Seifen bei, wenn zu gleicher Zeit die ge⸗ 
hoͤrige Quantität aͤtzendes Natron (aͤtzendes Mineralalkali) in Ver⸗ 
bindung kommt. Hiernach laſſen ſich auch die fruͤhern Erfahrun⸗ 
en und Verſuche des Herrn Pelletier, d' Arcet und Le 
ièvre erklären. Sie nehmen die verſchiedenen Grade der Neis 
ung zur Seifenbildung, welche die fetten und oͤligen Koͤrper be⸗ 
itzen, nach folgender Ordnung an. Das Olivenoͤl und Mandeloͤl 
laſſen ſich am beſten zu Seifen machen; die thieriſchen Oele, 
als: der Talg, das Fett, die Pferdebutter und ihr Oel nehmen 
die zweite Stelle ein; hierauf kommen das Rapsoͤl und Ruͤbſen⸗ 
öl; alsdann folgen das Bucheckernöl, das Sonnenblumenkernoͤl, 
doch muͤſſen fie mit dem Olivenoͤl oder den thieriſchen Fetten ver⸗ 
miſcht werden, um harte Seifen von ihnen zu erhalten. Die 
Fiſchthrane find noch ſchwerer in Seife zu verwandeln, und müfs 
jen, wie die vorigen Oele, vermiſcht werden, um eine feſte Seife 
u liefern. Noch weniger iſt das Hanfoͤl zur Seifenbildung ge⸗ 
chickt. Das Nußoͤl und das Leinoͤl nehmen die letzte Stelle ein. 
Dieſe drei letzten geben nie andere als teigige, fette und klebrige 
Seifen; außerdem benutzt man das Hauf⸗ und Leinol beſſer zu 
weichen Seifen, und das Nußoͤl zu Oelfarben und Firniſſen, ob⸗ 
gleich letzteres auch zur Bereitung der Tafelſeifen angewendet wer⸗ 
den kann. Die Eigenſchaften einer guten Seife beſtehen vorzuͤg⸗ 
lich darin, daß das Oel oder Fett gehoͤrig gebunden iſt; ſie muß 
mit reinem, weichem Waſſer ſtark ſchaͤumen, keine Fettigkeit ab⸗ 
ſondern oder die Haͤnde fettig machen, an der Luft haͤrter wer⸗ 
den, nicht zerfließen, uͤberhaupt ein gutes Anſehen haben; ſo⸗ 
wohl die Talg⸗ als Baumoͤlſeifen duͤrfen keinen unangenehmen, 
ranzigen Geruch beſitzen; gute Baumoͤlſeife, wozu die aus den 
ſuͤdlichen Ländern bereits angeführten gehören, iſt in deſtillirtem 
Waſſer und dem ſtaͤrkſten Weingeiſt vollkommen auflöslich, gibt 
einen ſtarken Schaum, der nicht laugenſalzig ſchmeckt. Wird eine 
geiftige Auflöfung von Talgſeife (gute Hausſeife in Spiritus auf⸗ 
elöft) bis zu einer gewiſſen Stärke abgedampft, dann in eignen 
ormen dem langſamen Erkalten uͤberlaſſen, ſo geſteht ſie zu ei⸗ 
ner durchſcheinenden Gallerte, welche nach dem Trocknen ſelbſt in 
halbzolldicken Tafeln noch durchſcheinend bleibt, man nennt fie 
transparente Seife. Dieſe transparente Seife iſt als Toiletten⸗ 
ſeife ſeit einigen Jahren ein nicht unbedeutender Handelsartikel, 
und wird beſonders zum Raſiren haͤufig angewendet; ſie verbin⸗ 
det mit ihrem angenehmen Aeußern einen Wohlgeruch, und gibt 
einen trefflichen Schaum. Bis jetzt ließen ſie ſich die Franzoſen, 
welche ſie zuerſt bereiteten, theuer bezahlen, indem ein Taͤfelchen 
von 25 Loth am Gewichte, 2 Franken koſtete; ſie iſt aber auch 
ſo durchſichtig, daß, wenn man ein ſolches Taͤfelchen auf bedruck⸗ 
tes Papier legt, man dadurch leſen kann. Man kann ſie nach 
folgender Vorſchrift ganz fehlerfrei darſtellen: es werden z. B. 
12 Eth. der beiten Talgſeife, die gut gebunden, vollkommen rein 
und hart iſt, fein geſchabt, nun gießt man in einen Glaskolben 
4 Eth. Alkohol und thut 4 Eth. der geſchabten Seife dazu, halt 
den Kolben ſo lange uͤber Feuer, bis die Seife beinahe aufgeloͤſt 
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iſt, dann bringt man nach und nach die übrige Seife hinein, läßt 
den Kolben ſo lange uͤber dem Feuer, bis die Seife völlig aufge⸗ 
loͤſt iſt. Die Probe, ob das Präparat gut wird, iſt diejenige, 
daß man einige Tropfen herausnimmt und auf einen kalten Kor⸗ 
per gießt. Sie werden ſogleich erſtarren, bleiben ſie dann hell, 
fo kann im Prozeſſe fortgefahren werden, erhalten fie aber ein 
opaliſirendes Anſehen, ſo muß noch mehr Seife zugeſetzt werden, 
bis obige Erſcheinung Statt findet. Hat die Aufloͤſung den ge⸗ 
hoͤrigen Grad der Saͤttigung erreicht, wobei jedoch vermieden 
werden muß, daß ſich keine Seifenkruſte an dem Boden oder an 
den Waͤnden des Kolbens anſetzt, ſo ſetzt man 60 Tropfen einer 
ätherifchen Oelmiſchung zu, die aus einem Theile echtem Zimmt⸗ 
oͤl, Lavendel- und Kuͤmmeloͤl, von jedem 2 Theile, beſteht. Nun 
wird dieſe Miſchung warm filtrirt, und zwar in einem Apparat, 
der immer heiß bleibt, weil ſonſt die concentrirte ſogleich erkal⸗ 
tet und das Filtriren unmoglich macht; es kann dazu eine eigene 
Filtrirmaſchine angewendet werden, die mit kochendem Waſſer 
gefuͤllt iſt, und durch gluͤhende Kohlen in der erforderlichen Hitze 
erhalten wird. Die durchfiltrirte Fluͤſſigkeit fangt man in zier⸗ 
lich geformten blechernen Formen, oder auch bloß in papiernen 
Kapfeln auf, und läßt dieſe dann langſam, ohne irgend eine Bes 
wegung in der Fluͤſſigkeit zu verurſachen, erkalten. Die nach dem 
Erkalten erhaltene Maſſe trocknet noch unmerklich ein, und be⸗ 
kommt nach einigen Tagen eine etwas truͤbe Oberflaͤche, welche 
man mit einem ſcharfen Inſtrumente wegnehmen kann. — Unter 
den engliſchen Seifen iſt beſonders die Windſorſeife, als Toilet⸗ 
tenſeife, ſehr beruͤhmt; ſie ſoll aus ganz reinem Schweinefett 
mit ätzender Natronlauge bereitet werden, wozu dann wohlrie⸗ 
chendes Oel gethan wird, der hervorſtechende Geruch iſt Kuͤmmel⸗ 
oͤl. Man verfertigt fie jetzt nicht bloß in England, ſondern auch 
in Frankreich und Deutſchland. Andere Arten engliſcher Toilet⸗ 
tenfeifen find die violette, aus Schweinefett, Palmoͤl, Wallrath 
mit Aetzlauge dargeſtellte, wozu ein hinreichender Zuſatz von Nel⸗ 
kenoͤl kommt, des Wohlgeruchs wegen; die Palmſeife aus Palm⸗ 
öl u. ſ. w. mit Zuſatz von Portugaleſſenz und Nelkenoͤl; die 
Benzoeſeife, aus Windſorſeife und Benzoe bereitet; die Roſen⸗ 
ſeife, aus den Beſtandtheilen der Windſorſeife mit etwas Eiſen⸗ 
oxyd vermiſcht, ſtatt der wohlriechenden Oele derſelben, Roſenoͤl. 
Die ſpaniſchen Seifen ſind aus Alicante und Valencia, die ita⸗ 
lieniſchen von Genua, Venedig und Trieſt, die franzoͤſiſchen von 
Toulon und Marſeille zu beziehen. Dieſe letztern kommen, was 
die weißen betrifft, in 25 bis 30 Pfd. ſchweren, die marmorirte 
in 5 bis 6 Pfd. ſchweren, langen, viereckigten Stuͤcken, die in 
Kiſten gepackt ſind, in Handel; ſie werden nach Tiergons, à 
300 Pfd., oder halben Kiſten von circa 180 Pfd. mit 4 p. e. 
Sconto verkauft. In Genua verhandelt man die dortige Seife 
nach Cantara von 150 Pfd. ohne Tara. Die italieniſchen von 
Ancona, von Gallipoli und Venedig, werden nach Centnern in 
Trieſt gehandelt und ſind von ſehr guter Beſchaffenheit. Eine der 
venetianiſchen ziemlich gleiche erhalt man aus Ungarn unter dem 
Namen Debrecziniſche. Die gruͤnen und ſchwarzen Seifen werden 
nach Tonnen, die 4 Faͤßchen, jedes 66 Pfd. Brutto und 57 bis 
58 Pfd. Netto halten; in Stettin nach Tonnen von 4 Vierteln, 
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jedes 70 Pfd. Netto gehandelt. Die neapolitaniſche Schmierſeife 
hat eine dunkelgelbe Farbe, keinen unangenehmen, ſondern etwas 
gewuͤrzhaften Geruch, kommt als eine nicht zu weiche Maſſe in 
fayancenen Toͤpfen zu 2 bis 8 Pfd. in Handel, und wird beſon⸗ 
ders zu Seifenkugeln angewendet. Der hamburger Verkauf von 
marſeiller Seife geſchieht nach 100 Pfd. in Cour. mit 83 p. o. 
Rabatt; der amſterdamer nach 100 Pfd., auf die Kiſte mar⸗ 
3 5 und genueſer mit 32 Pfd., auf die ſpaniſche mit 30 Pfd. 
ara. 

Seifenkugeln, Savonnettes, ſind aus guter Seife mit 
wohlriechenden Waͤſſern und Oelen bereitete Kugeln, die in Frank⸗ 
reich, Italien und Deutſchland haͤufig bereitet werden; die erſtern 
kommen vorzuͤglich aus Graſſe, Montpellier und Marſeille; die 
italieniſchen aus Genua, Bologna, Neapel und Venedig zum 
Handel; die letztern werden an vielen Orten verfertigt. \ 

Seifenſpiritus, Spiritus saponis, iſt eine Auflöfung 
der weißen alikantiſchen Seife in reinem, waͤſſerigem Weingeiſt 
(gleiche Theile Alkohol und Waſſer), mit einem geringen Zuſatz 
I Oele, als Lavendel-, Cedro- und Berga⸗ 
motto!. 

Selen (Selenium), iſt ein elementariſcher Stoff, den Ei- 
nige zu den metalliſchen Grundſtoffen zählen, der aber wohl beſ⸗ 
ſer neben den Schwefel geſtellt wird. Das Selen wurde erſt im 
Jahre 1818 von dem berühmten Chemiker Berzelius entdeckt 
und ausfuͤhrlich unterſucht. Man findet es zur Zeit noch ſelten. 
Es kommt in einigen Schwefelkieſen und Tellurerzen vor. Im 
reinen Zuſtande iſt es ſproͤde wie Glas, nicht hart, leicht zu 
pülvern, von muſchelichtem und beim langſamen Erkalten der ge⸗ 
ſchmolzenen Maſſe von koͤrnigem Bruche. In vertheilter Geſtalt 
beſitzt es eine dunkelrothe Farbe, bei zuſammenhaͤngender Ober: 
flaͤche eine bleigraue, und metalliſch glaͤnzend. In dünnen Lagen 
erſcheint es oft rubinroth, durchſcheinend. In der Waͤrme wird 
es weich, beim Siedepunkte des Waſſers halbfluͤſſig, in hoͤherer 
Temperatur ganz fluͤſſig, und bleibt nach dem Erkalten lange 
dehnbar, laͤßt ſich in Faden ziehen wie geſchmolzenes Siegellack. 
Unter der Gluͤhhitze faͤngt es an zu ſieden, und verbreitet einen 


dunkelgelben Dampf; erhitzt man es ſtaͤrker, z. B. durch Be⸗ 


rührung einer Flamme, fo verbrennt es an der Luft mit einer 
roͤthlichblauen Flamme, welche einen hoͤchſt durchdringenden ſtin⸗ 
kenden Rettiggeruch verbreitet. Das Selen verbindet ſich durch 
das Verbrennen mit dem Sauerſtoff zu einem Oxyd, Selenoxyd, 
welches gasfoͤrmig erſcheint und eben den ſtinkenden rettigartigen 
Geruch beſitzt; es iſt, nach Berzelius, ſehr giftig. Mit 
mehr Sauerſtoff verbunden, bildet es die Selenſäure, welche in 
weißen Nadeln ſublimirt. Aber auch mit dem Walſſerſtoff tritt 
das Selen zu einer beſondern Saͤure zuſammen, der Hydroſelen⸗ 
ſaͤure. Mit Phosphor, Schwefel, Chlor und mehreren Metallen 
läßt es ſich verbinden, wie Berzelius die Verſuche gemacht 
hat. Die Selenmetalle haben mit den Schwefelmetallen viele 
Aehnlichkeit, die meiſten ſind ſchmelzbarer als die Metalle ſelbſt, 
und wenn ſie im offenen Feuer erhitzt worden waren, brennt das 
Selen langſam mit ſchwacher Flamme und einem Rettiggeruch. 
Auch geſchehen die Verbindungen in beſtimmten Verhaͤltniſſen. 


- 
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Unterſucht von dieſen Verbindungen hat Berzelius das Se⸗ 
lenkalium, das Selenzink, das Seleneiſen, das Se⸗ 
lenkobalt, das Selenzinn, das Selenkupfer, das Se⸗ 
Lenblei, das Selenſilber, welches letztere in blätterigen 
zinnweißen Kriſtallen ſublimirt; das Selenwismuth, Se⸗ 
lenpalladium, Selenplatina, Selenſpießglanz, 
Selentellur, Selenarſenik. Gold und Rhodium ließen 
ſich auf trocknem Wege nicht mit dem Selen verbinden. Mehrere 
dieſer Selenmetalle beſitzen ſehr ausgezeichnete Eigenſchaften. 
Das Selen loͤſt ſich auch in geſchmolzenem Wachs und fetten 
Oelen auf, aber nicht in aͤtheriſchen oder flüchtigen Oelen Der 
Profeſſor Gmelin fand in einer Sorte Vitrioloͤl aus Böhmen 
das Selen, welches aus demſelben durch Vermiſchung mit Waſſer 
ſich als ein rother Niederſchlag abſetzte. Derſelbe vermuthet, 
daß das Selen im Vitrioloͤl in Geſtalt der Selenſaͤure oder auch 
als Selen: Suboxyd enthalten ſei. Aus einigen Pfunden des ges 
dachten Vitrioloͤls erhielt er jedoch durch Waſſermiſchung nur 2 


ran. 

Selterwaffer, Selterſerwaſſer, ſ. Mineralwaͤſſer 
und Sauerbrunnen. 

Semen Abelmoschi, ſ. Biſamkoͤrner. 

Se men Adio wb aen, ſ. Adiowaenſaamen. 

S emen Agnicasti, ſ. Keuſchbaumſaamen. 

Semen Amo mt, ſ. Piment. 

Semen Anethi, ſ. Dillſaamen. 

Semen Anisistellati, ſ. Sternanis. 

Semen Anlsi vulgaris, f. Anis. 

Semen Badian, ſ. Sternanis. 

Semen Carvt, ſ. Kümmel, 

Se men Cataputiae majoris, iſt der Rieinus oder 
Wunderbaumſaamen, ſ. Ricinusdl. 

Se men Cataputiae minoris, kleine Purgierkoͤr⸗ 
ner, ſ. Springkoͤrner. y 
dä Se men Cocognidii, Kellerhalsſaamen, ſ. Keller 

als. 
Semen Coculi, ſ. Kockelskoͤrner. 

Semen Coriandri, ſ. Koriander. 

Se men Cumini, f. Mutterkuͤmmel. 

Se men Cy donio rum, ſ. Quittenkerne. 

Semen Cynae, ſ. Zittwerſaamen. 

Se men Foeniculi aquaticı, ſ. Waſſerfenchel. 

Semen Foenu graeci, Bockshornſaamen, Sie⸗ 
benzeiten, griechiſcher Heuſaamen, linſengroße, laͤng⸗ 
lichrunde, faſt viereckigte, zuſammengedruͤckte, an beiden Enden 
abgeſtumpfte, braune oder braungelbe, zaͤhe Saamen, welche die 
in den füdlichen Ländern Europens wild wachſende Pflanze, Tri- 
gonella foenum graecum I., die aber auch in Deutſchland haͤu⸗ 
fig gebaut wird, liefert. Dieſer Saamen hat, geſtoßen, einen 
widrigen, etwas ſteinkleeartigen Geruch und unangenehmen, ſchlei⸗ 
mig bittern Geſchmack, enthalt keine öligten, dagegen den drit⸗ 
ten Theil ſeines Gewichts ſchleimige Theile. Er hat den Kar 
men Bockshornſaamen von der ſichelfoͤrmigen, hornartigen Geſtalt 
der Huͤlſen, worin er enthalten iſt; die Pflanze treibt einen ges 
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raden Stengel, trägt weiße ſchmetterlingsfoͤrmige Blumen, die 
Blätter des Stengels find den Steinkleeblättern ähnlich. Außer 
dem äußerlichen Gebrauch in der Medizin, wo er feiner erweichen⸗ 
den Eigenſchaft wegen häufig angewendet wird, dient er beſon⸗ 

ders in der Vieharzneikunde, wird vorzuͤglich beim Pferde⸗ und 
Rindvieh benutzt. Man baut ihn ſtark im Thüringiſchen, ferner 
um Bamberg, Nuͤrnberg u. a. O. m., und verkauft ihn in 
Centnern. i 

Se men Lycopodii, ſ. Baͤrlappſaamen. 

Semen Vigellae, ſ. Kuͤmmel, ſchwarzer. 

Semen papaveris, ſ. Mohnſaamen. 

Semenpsylli,f. Floͤh ſaamen. h 5 

Se men Ricini, Wunderbaum ſaamen, f. Ricinusdͤl. 

Se men Sabadilli, ſ. Sabadillſaamen. 

. Senegawurzel, Senekawurzel, Radix senegae, 
eine fingerlange, federkieldicke, hin und her gebogene, runzlichte, 
inwendig weiße, aͤußerlich mit einer dicken, gelben oder gelbbraͤun⸗ 
lichen zaͤhen Rinde uͤberzogene, holzige, geruchloſe Wurzel, von 
anfangs mehligem, hintennach bitterlich ſcharfem, kratzendem, 
widerlichem Geſchmack. Sie kommt von einer Pflanze, nach L. 
Polygala senega, deren Vaterland Virginien, Penſylvanien und 
Maryland iſt. Die Stengel der Pflanze, deren mehrere aus dem 
etwas verdickten, kurzen und abgeſtutzten Wurzelſtocke kommen, 
ſind etwa 1 Fuß hoch und krautartig. Die Blatter ſind abwech⸗ 
ſelnd, lanzettfoͤrmig, nach beiden Seiten verſchmaͤlert, ganzran⸗ 
dig und glatt; ſie werden nach der Spitze zu groͤßer, ſo daß die 
unterſten kaum einen, die oberſten bis 3 Zoll in der Laͤnge errei⸗ 
chen. Die kleinen ſitzenden Blüten bilden 15 bis 2 Zoll lange 
dichte Aehren an der Spitze der Stengel. Die erſte Nachricht von 
der Wurzel dieſer Pflanze wurde von dem ſchottiſchen Arzte Lens 
nent im Jahre 1735 gegeben. Die Wilden in Penſylvanien ſol⸗ 
len fie, nach feiner eigens gemachten Bemerkung, wider den toͤdt⸗ 
lichen Biß der ab a anwenden und gluͤckliche Kuren da⸗ 
mit machen, hielten aber dieſes Mittel geheim. Die Senega⸗ 
wurzel, deren vorzüglich wirkſamer Theil in der äußern Rinde 
liegt, wird als ein ſehr ſchaͤtzbares Arzneimittel angewendet, be⸗ 
ſonders in der ſchleimigen Engbruͤſtigkeit, in Waſſerſuchten u. 
J. w.; wird fie in großen Gaben als Pulver gegeben, fo erregt 
ſie leicht Brechen und Purgiren. Chemiſch iſt dieſe Wurzel 
ſchon ſeit einiger Zeit von mehrern gruͤndlichen Chemikern unter⸗ 
ſucht. Peſchier zog aus der Senega Harze, deren er vier un⸗ 
terſcheidet; das eine, welches er Polygalin nennt, erhielt er 
als Niederſchlag nach Abkühlung der mit Alkohol bereiteten hei⸗ 
ßen Tincturen; das zweite nach dem Abrauchen derſelben bis zu 
einer gewiſſen Concentration; das dritte durch gaͤnzliches Abrau⸗ 
chen derſelben bis zur Trockne; letzterem gab er den Namen Iſo⸗ 
luſin. Man bezieht die Wurzel über England und Holland. 

Senegalgummi, Gummi Senegal, senegalense, iſt das 
unter dem Artikel „arabiſches Gummi“ ſchon erwähnte, in runden, 
mehr oder weniger großen Stuͤcken von weißer, auch etwas gelb⸗ 
licher, und zuweilen noch etwas dunklerer Farbe vorkommende 
Gummi, welches uͤbrigens dem arabiſchen, hinſichtlich ſeiner Eigen⸗ 
ſchaften, gleich iſt; der Baum, von welchem man es erhaͤlt, heißt 
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nach L. Mimosa senegal, nach Willdenow Acacia senegal, wächſt 
in Guinea an den beiden Ufern des Fluſſes Senegal. Es muß 
rein, zerbrechlich, auf dem Bruche muſchlig, glänzend und in rei⸗ 
nem Waſſer gaͤnzlich auflösbar fein, die Aufloͤſung muß eine helle, 
durchſichtige Fluͤſſigkeit bilden. Das roͤthliche oder braune, im 
Waſſer wenig aufloͤsliche, fo wie das rothbraune und ſchmutzige, 
welches von der Weſtkuͤſte des nördlichen Afrika's von der Acacia 
gummifera /illdenow kommt, iſt ſchlecht und hat deshalb einen 
geringen Werth. Es wird durch die Engländer und Franzoſen 
in Handel gebracht, und von ihnen bei 100 Pfd., geſiebt oder un⸗ 
geſiebt, gehandelt. ' 

Sennesblätter, Folia sennae, find Blätter eines Halb: 
ſtrauchs, der in Nubien, beſonders in dem Negerreiche Sennaar, 
und dem Reiche Dongola, ferner in Oberaͤgypten, auch in Arabien, 
Syrien einheimiſch iſt, und in dieſen Landern in drei Arten vor⸗ 
kommt, die man als Varietäten anzuſehen hat; Linnse vereinigte 
ſie alle zu einer Art unter dem Namen Cassia Senna Dieſe 
Straͤucher werden nach ihren Blättern unterſchieden, in Cassia 
lanceolata, Cassia acntifolia, Cassia obtusata oder obovata; 
dann gibt es eine von dieſen ganz verſchiedene Art Solenostemma 
Arguel (Cynanchum Arguel Delill,) Die lanzettblaͤtterige Caſſia, 
Cassia lanceolata nach Forskal und Nectoux, waͤchſt in Nu⸗ 
bien. Der Stamm ift ſtaudenſtrauchig, aufrecht, vielaͤſtig, nicht 
über 14 Fuß hoch, und mit einer hell graulichbraunen Rinde be⸗ 
deckt. Die Blätter ſtehen wechſelsweiſe, find gefiedert, 2 bis 4 
Zoll lang; die Blattchen ſehr kurz geſtielt, faſt lederartig, eirund 
oder auch laͤnglich lanzettfoͤrmig, kurz ſtachelſpitzig, ganz randig, 
auf beiden Flächen, vorzüglich unterhalb, mit mehr oder weniger 
kurzen Haaren beſetzt. Die Blumen ſind geſtielt, traubenſtaͤndig. 
Die Fruchthuͤlle iſt eine flach zuſammengedruͤckte, auf beiden Sei⸗ 
ten in der Mitte uͤber den Samen etwas aufgetriebene, gewoͤhn⸗ 
lich 4 bis 7faͤcherige Huͤlſe, mit kaum aufſpringenden Klappen 1 
bis 13 Zoll lang. Die Cassia acutifolia Delill. iſt ein zwei bis 
drei Fuß hoher Strauch mit kurzem, hartem und holzigem Stam⸗ 
me; die Aeſte find gerade und dünn; die Blätter ſtehen abwech⸗ 
ſelnd, haben Nebenblättchen, find gefiedert; die vier oder fünf 
Paare der entgegenſtehenden Blattchen find eilanzettfoͤrmig, ſpitz. 
Die Blüten find gelb und geruchlos; die Fruͤchte, welche man ges 
woͤhnlich Baͤlglein nennt, ſind platte, zugerundete, faſt gerade, 
oder doch wenig gebogene Huͤlſen, mit glatter Oberfläche; fie has 
ben in der Mitte 4 bis 8 kleine Samenkoͤrner, wie die Weinbeeren. 
Dieſer Strauch waͤchſt in Oberaͤgypten. Cassia obovata iſt ein 
2 bis 21 Fuß hoher Strauch, der mit der Cassia lanceolata viel 
8 hat, außer daß die Blattchen umgekehrt herzfoͤrmig find, 

r waͤchſt in Oberägypten; in Arabien, in Syrien und in mehrern 
Gegenden des mittaͤglichen Europas wird derſelbe gezogen, beſon⸗ 
ders in Italien. Von der lanzettblätterigen Caſſia kommen die 
alexandriniſchen Sennesblaͤtter (Folia sennae alexandrinae); fie 
haben ihren Namen, weil ſie uͤber Alexandria zu uns kommen; die 
Franzoſen nennen ſie auch Sens de la Palthe, paltiſche Senna, 
dieſer Name rührt von einer Abgabe her, die Palthe heißt und 
auf dem Alleinhandel damit liegt, den der Paſcha beſitzt, wofuͤr er 
an den Großherrn dieſelbe zahlen muß. Ausfuͤhrlichen Nachrich⸗ 
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ten über den Handel mit Sennesblättern zufolge, wird derſelbe 
vorzuͤglich uͤber Aegypten, wo die Na ein Araberſtamm, der 
die Grenzen von Oberägypten bewohnt, ſich denſelben angeeignet 
haben, ſtark betrieben. Sie ſuchen die Senna jenſeits Sienne, vorzuͤg⸗ 
lich im Thal von Bicharie, u. bringen fie dann in jene Stadt, wo die 
erſte Niederlage iſt; fie bringen auch zugleich die Argelſenna u. die 
ftumpfblätterige Senna mit, welche fie ober⸗ und unterhalb 
Sienne einfammeln. Eine zweite Niederlage befindet ſich zu Es: 
ne, ebenfalls einer Stadt in Oberägypten, auf dem linken Nilufer; 
dieſe iſt beſtimmt, alle von Abyſſinjen, Nubien und Senaar kom⸗ 
mende Senna aufzunehmen; aus dieſen Gegenden kommt eine be⸗ 
traͤchtliche Menge durch die Caravanen, welche die Bewohner nach 
Aegypten ſenden; die daher kommende Senna iſt dieſelbe, welche 
auch im Thal von Bicharie waͤchſt (die Cassia acutifolia), nur 
die Blaͤtter ſind kleiner und grüner, die Bälglein mehr kurz und 
ſchmal. Gewoͤhnlich kommt ſie von den Aeſten abgepfluͤckt vor, 
und iſt weder mit ſtumpfblaͤtteriger noch mit Argelſenna gemengt, 
weßhalb fie auch höher geſchaͤtzt wird. In Esne wird auch die 
ftumpfblätterige Senna deponirt, welche man in Oberägypten ſam⸗ 
melt. Iſt die Aufſammlung der Sennesblaͤtter beendigt (man 
macht dieſe zur Zeit der Reife der Baͤlglein, gegen die Mitte des 
Septembers), ſo ſchifft man Alles, was bisher in den Magazinen 
von Sienne und Esne aufgehaͤuft war, auf dem Nil ein, um ſie 
nach Boulak, bis Groß > Cairo, dem Hauptdepot, zu bringen. Hie⸗ 
her kommen alljaͤhrlich von Sienne 7 bis 8 tauſend Centner ſpitz⸗ 
blätterige Senna, 5 bis 600 Centner ſtumpfblaͤtterige, und 2000 
bis 2500 Gentner Argelſenna; von Esne ungefähr 2000 Centner 
der Senna von Sennaar, und 800 Centner der ſtumpfblaͤtterigen 
Senna. Außerdem kommen noch von Suez, und durch die Cara⸗ 
vanen von Sinai 12 bis 1600 Centner ſtumpfblaͤtterige Senna; 
fo daß alſo alljaͤhrlich eine Totalſumme von 15 bis 16000 Gent 
nern rohe Senna in dem Depot von Boulak zuſammenkommt. 
Hier ſondert man die Sennesblaͤtter von den Stielen, reinigt fie, 
und legt die Baͤlglein beſonders; dieſe machen auch einen eigenen 
Handelsartikel aus; man ſtoͤßt die Blätter der drei Arten groͤhlich, 
beſonders die der ſtumpfblaͤtterigen Argelſenna, und macht dann 
aus allen ein Gemenge. Dieſes erhalten wir nun unter dem Na⸗ 
men der paltiſchen Senna. Außerdem findet man im Handel noch 
eine unbeſtimmte Quantität ftumpfblätteriger Senna, welche direct 
aus Syrien kommt; eben ſo kommt eine ziemlich beträchtliche 
Quantitaͤt der fpisblätterigen Art über Tripolis. Dabei findet 
man zuweilen, obwohl ſelten, eine Art Senna mit ſehr langen und 
ſehr ſpitzen Blättern, welche man Mokka ⸗ Senna nennt; nach ans 
dern Nachrichten kommen die Mokka ⸗Sennesblaͤtter, die auch un⸗ 
ter dem Namen indiſche Sennesblaͤtter bekannt find, feit 1821 un⸗ 
vermiſcht in Handel, und werden durch ihre groͤßere Laͤnge im 
Vergleich mit der Breite, durch ihre blaßgelblichgruͤne, in das 
Graue ziehende Farbe, und durch den anſcheinenden Mangel der 
Haare leicht von den übrigen Sorten unterſchieden. Sie kommen 
in Kiſten oder Ballen von 100 bis 200 Pfd. ſehr dick gepackt vor, 
und ſollen auf der Weſtkuͤſte Afrikas von der Inſel Gorea bis 
Sierra Leone und in ganz Senegambien von Cassia elongata Le- 
maire geſammelt werden. Aus dem bisher Geſagten geht alſo 
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hervor, daß es mehrere Arten von Sennesblättern im Handel gibt, 
uͤber deren Abſtammung aber dennoch die Meinungen oder Anſich⸗ 
ten, ſo wie uͤber ihr verſchiedenartiges Vorkommen nicht ganz 
uͤbereinſtimmend find. Wir koͤnnen im Ganzen nach den Laͤnder⸗ 
benennungen vier Sorten, als alexandriniſche, tripolitaniſche, ita⸗ 
lieniſche, indiſche annehmen. Nach Geiger kommen die alexan⸗ 
driniſchen von Cassia lanceolata, die hier die größte Menge aus⸗ 
machen, und Cassis obovata. Stets ſind hier die Blaͤtter von 
Cynanchum Argel beigemengt; die tripolitaniſchen beſtehen groͤß⸗ 
tentheils aus den Blättern der Cassia ohovata, gemiſcht mit we⸗ 
nigen der Cassia lanceolata und den Blättern von Cynanch. Ar- 
gel; die italieniſchen find die Blätter der Cassia obovata; die 
indiſchen kommen von G. elongata. Nach Dr. Martius beſtehen 
die alexandriniſchen vorzuͤglich aus C. lanceolata, C. obtusata 
Hayne, und ſtets kommen die Blätter der Argelſenna hier vor; 
die tripolitaniſchen aus den Blättern der C. lanceolata und G. 
obovata, ohne Argelſenna. Die indiſchen, oder auch die als Mok⸗ 
ka⸗ oder arabiſche Sennesblaͤtter zu uns kommenden ſtammen von 
C. elongata, oder von G acutifolia. Derſelbe führt noch die 
marylaͤndiſchen Sennesblaͤtter an, v. C. marylandica; dieſe ſollen 
die groͤßten unter allen ſein, 13 bis 2 Zoll lang, mit einer ſtarken 
Mittelrippe, etwas gewimpert, gelblichgrün, vielleicht durch das 
Alter, und mit ſchwachen Haaren beſetzt, auch ſollen dieſe keine 
Baͤlge enthalten wie die alexandriniſchen und tripolitaniſchen. 
Die unter den alexandriſchen vorkommenden Blätter der Argelſenna 
ſoll man durch Ausſchwenken zuruͤckbehalten, indem dieſe dicker 
und ſchwerer ſind, und mit den Stielen zuruͤckbleiben; dieſe beige⸗ 
miſchte Argelſenna fol auch dem Vermuthen nach die Veranlaſ⸗ 
fung fein, daß mannichmal das Infuſum der Sennesblaͤtter Leib⸗ 
ſchneiden verurſacht. — Obgleich nun uͤber die Sennesblaͤtter im 
Allgemeinen ſowohl, als insbeſondere das Noͤthigſte bemerkt iſt, 
ſo duͤrfen wir doch nicht verfehlen, die im Handel gebraͤuchlichen 
Kenn⸗ und Unterſcheidun szeichen der verſchiedenen Arten anzu⸗ 
fuͤhren. Die alerandriniſchen oder paltiſchen Sennesblaͤtter ſind 
klein, eilanzettfoͤrmig, ſpitzig, von der Laͤnge eines Nagels auch 
etwas darüber, kurzgeſtielt, der Blattſtiel iſt am Grunde und zwi⸗ 
ſchen den Bluͤtenpaaren druſig, die Blaͤtter oberhalb fein be⸗ 
haart, unterwaͤrts ziemlich glatt, adrig, weich anzufuͤhlen, gelb⸗ 
grün, von unangenehmem Geruch, widrigem, klebrigem, ſcharf bitte⸗ 
rem Geſchmack. Die ſyriſchen haben an den Blattſtielen keine 
Druͤſen, ſind verkehrt eifoͤrmig, weichſtachlich, faſt ausgerandet, 
am Grunde keilfoͤrmig, graugruͤn, weniger widrig riechend, mehr 
ſchleimigſuͤß ſchmeckend, als jene. Die italieniſchen, welche aus 
Italien und der Provence gebracht werden, ſind breiter, zarter, 
mehr ſuͤßlich, ſchleimig und weniger bitter. Die tripolitaniſchen 
haben an ihren laͤngern Blättern eine etwas vorſtehende Mittel⸗ 
rippe, die Seitenadern ſind nicht bemerkbar, ihre Farbe iſt blaß⸗ 
gruͤn, die Oberfläche rauh, der Geſchmack ſcharf, unangenehm und 
bitter. Die mahoniſchen ſind nach den ſchon angefuͤhrten Kenn⸗ 
zeichen zu beurtheilen. Die maryländifchen Sennesblätter kommen 
ſchwerlich im deutſchen Handel viel vor, ſie werden in Nordame⸗ 
rika gebraucht; jedoch ſind dieſe in neuerer Zeit, als nicht unwirk⸗ 
ſam empfohlen, ja man hat ſie den alexandriniſchen an Wirkſam⸗ 
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keit gleichſtellen wollen. Was nun die Verfälſchung der Sennes⸗ 
blätter betrifft, fo tft zwar die ſtarke Beimiſchung der Argelſenna, 
welche ſehr ſchaͤdlich wirkt, als eine ſolche nicht den Handelsleuten 
in unſern Gegenden zuzuſchreiben, da fie ſchon bei der Einſamm⸗ 
lung im Lande ſelbſt geſchieht. Man will aber beſonders in 
Frankreich beim Handel die Blätter des myrthenblatterigen Ger⸗ 
berſtrauchs mit einer kleinen Quantität der Blätter der Stechpal⸗ 
me und des Buxes gemengt gefunden haben. Die Blätter des 
myrthenblaͤtterigen Gerberſtrauchs ſind eilanzettfoͤrmig, glatt, 3 bis 
12 Linien breit, 4 bis 2 Zoll lang, und haben außer der Mittels 
rippe zwei andere, ſtark vorſpringende Rippen, welche ebenfalls vom 
Blattſtiele kommen. In den groͤßten Blaͤttern bemerkt man noch 
einige andere Querrippen, welche die drei erſten vereinigen. Fer⸗ 
ner find dieſe Blätter dicker, als die Sennesblaͤtter, und die Ober⸗ 
flache etwas chagrinirt, nicht weißlich, wie Argelſenna; ſie haben 
einen zuſammenziehenden, keinen ſchleimigen Geſchmack, einen 
ziemlich ſtarken und etwas ekelhalften Geruch. Auch ſollen die 
Sennesblaͤtter zuweilen mit den Blättern des Blaſenſtrauchs (Co- 
lutea arborescens L.) verfaͤlſcht werden. Dieſe Blaͤtter haben 
ebenfalls die umgekehrt eifoͤrmige Geſtalt, welche die ſtumpfblaͤt⸗ 
terige Senna hat, fie find aber viel duͤnner und zarter, grüner 
und ſchmecken ſehr unangenehm bitter; ſie laufen uͤbrigens an der 
Baſis nicht enge zu, und haben auch nicht am Ende die kleine 
ſteife Spitze, welche die ſtumpfblaͤtterige Senna hat. Unter dem 
Namen Folia sennae parvae, kleine Senneöblätter, werden in 
den Droguerie⸗Handel zerſchnittene, zerbrochene, mit zerſchnittenen 
Stielen verſehene, zum Theil etwas pülverige Blätter gebracht; 
fie haben wenig Werth, da fie wahrſcheinlich aus mehrern einhei⸗ 
miſchen Blättern beſtehen, abſichtlich verkleinert, und mit etwas 
guten vermiſcht find. — Die Sennesblaͤtter find ihrer purgirenden 
Eigenſchaft wegen in der Arznei ein außerordentlich oft angewen⸗ 
detes Mittel, auch find von verfchiedenen Chemikern chemiſche 
Analyſen damit vorgenommen, die vollſtaͤndigſte von Laſſaigne 
und Feneulle; fie ſchieden daraus den eigentlich purgirenden 
Stoff, und nannten ihn Cathartine (von dem franzoͤſiſchen Worte 
cathartique, purgirend, abſtammend). Dieſer Sennaſtoff iſt als 
ein eigenthuͤmlicher Extrativſtoff zu betrachten; er hat eine roth⸗ 
gelbe Farbe, etwas ekelhaften Geruch und Geſchmack, letzterer iſt 
zugleich bitter. Er loͤſet ſich in Weingeiſt und in Waſſer ſehr 
leicht auf, in Aether aber nicht, zieht die Feuchtigkeit der Luft 
an, erregt ſchon in kleiner Gabe Purgiren, welches mit etwas 
Bauchgrimmen verbunden iſt. Man wußte ſchon ſeit geraumer 
Zeit, daß die Sennesblaͤtter mit Waſſer ſtark gekocht, Schmerzen 
im Leibe verurſachten, daher es zweckmaͤßiger iſt, dieſelben bloß 
mit kochendem Waſſer zu uͤbergießen, und auf dieſe Art die pur⸗ 
girenden Theile auszuziehen, indem dann jene unangenehmen Fol⸗ 
gen nicht erſcheinen. Nachdem man den Sennaſtoff (Cathartin) 
daraus abgeſchieden, und feine Eigenſchaften näher kennen gelernt 
hat, weiß man, daß dieſer die Urſache davon iſt, und daß derſelbe 
durch langes Kochen mittelſt Oxydation in eine harzaͤhnliche, 
Schmerzen erregende Subſtanz verändert wird. Die Sennesblaͤt⸗ 
ter kommen in Ballen von 200 Pfd. uͤber Venedig, Livorno, Mars 
feile und Trieſt in Handel; in Livorno mit 10 p. c. Tara und 
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4 p. e. Sopra Tara; in Amſterdam 14 Pfd. Tara, 2 p. o. Gut⸗ 
gewicht und 1 p. o. Sconto; in Hamburg 10 p. c. Tara, 3 p. e. 
Gutgewicht. f 

Senf, weißer und ſchwarzer, Semen erucae albae et 
nigrae, Semen sinapeos; der weiße kommt von der in England, 
Italien, Frankreich und der Schweiz wild wachſenden, in Deutſch⸗ 
land häufig gebauten Pflanze, nach L. sinapis alba, der ſchwarze, 
von der ebenfalls in Menge gezogenen, mitunter auch wild wach⸗ 
ſenden, nach L. sinapis nigra. Die Schoten des erſten find auf: 
waͤrtsſtehend, gegliedert, eingebogen, mit kleinen, ſteifen Haͤrche n 
beſetzt, die des zweiten kurz, glatt, viereckig, in eine kurze Spitze 
endend. Das Eigenthuͤmliche dieſer Samen liegt in dem ſcharfen 
Geſchmack und fluͤchtigen Geruch; der ſchwarze beſitzt mehr 
Scharfe als der weiße. Die chemiſchen Unterſuchungen einiger 
Chemiker haben als Hauptbeſtandtheile ein fettes, und ein aͤtheri⸗ 
ſches Oel erwieſen, die uͤbrigen Beſtandtheile weichen zuweilen in 
ihren Unterſuchungen von einander ab. Fontenelle erhielt von 
den friſchen beinahe zu einem Teige zerſtoßenen Senfſamen unge⸗ 
faͤhr den fuͤnften Theil des Gewichts ſehr ſuͤßes, beinahe ganz ge⸗ 
ruchloſes fettes Oel, das an Conſiſtenz das Olivenoͤl noch übers 
traf, und eine helle Bernſteinfarbe beſaß; daſſelbe iſt im Aether 
in 4 Theilen, in Weingeiſt in 1000 Theilen aufloͤslich, wird nur 
bei einem bedeutenden Mangel an Wärme, etwa 1 Grad unter 0 
ſteif. Das ätherifche Oel wird durch Deftillation mit Waſſer er: 
halten; es iſt citronengelb, und hat einen hoͤchſt ſtarken ammonia⸗ 
kaliſchen Geruch, und äußerſt ſcharfen Geſchmack, iſt ſchwerer als 
Waſſer, ſehr leicht in Alkohol auflöͤslich, Waſſer nimmt nur einen 
ſehr geringen Theil auf. Seine Eigenthümlichkeit beſteht darin, 
daß es die Gaͤhrung des Traubenmoſtes hindert, uͤbrigens loͤſt es 
Schwefel und Phosphor auf, enthält ſelbſt einen geringen Antheil 
Schwefel als Beſtandtheil. Dieſem Oele ſind alle die medizini⸗ 
ſchen Eigenſchaften des Senfſamens zuzuſchreiben; es beſitzt die 
blaſenziehende im hohen Grade, eine Aufloͤſung deſſelben im Waſ⸗ 
fer macht die Haut roth, und iſt als Reizmittel der Art empfeh⸗ 
lenswerth. Man hat es auch gegen Hautausſchlaͤge, z. B. gegen 
die Kraͤtze, angewendet. Es iſt alfo der wirkſame Beſtandtheil des 
Senfs, gemachten Verſuchen zufolge, beſonders in dem aͤtheriſchen 
Oele enthalten, obgleich auch das ausgepreßte fette Oel eine wurm⸗ 
treibende Eigenſchaft beſitzt. In vielen Gegenden Deutſchlands, 
beſonders in Thuͤringen, wird ſowohl der weiße als ſchwarze ſtark 
gebaut; man handelt ihn nach Scheffeln oder Centnern, und ſieht 
beſonders auf friſche, trockene, nicht dumpfige, oder ſtaubige Waare. 
Wird dieſer Samen durch Zermahlen und Zurichten mit Moſt, 
Wein u. dgl. praͤparirt, fo heißt er Moſtrich, im Franzoͤſ. mon- 
tarde; außer dem franzoͤſiſchen, welcher vorzüglich von Dijon in 
Bourgogne und Chalons in der Champagne kommt und in gro⸗ 
ßem Rufe ſteht, iſt der oͤſterreichiſche, und unter dieſem der krem⸗ 
ſer, ſo wie der maͤhriſche, ſehr beliebt im Handel, wird eimer⸗ 
weiſe gehandelt; der franzoͤſiſche kommt in ſteinernen Buͤchſen, 
der Frankfurter in kleinen Fäßchen, ein Berliner Maß haltend. 

Senonois, ein um Sens, einer alten Stadt im jetzigen 
Departement Nonne, zur ehemaligen Provinz Bourgogne gehoͤrig, 
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wachſender, groͤßtentheils rother, mittelmaͤßiger, auch ſehr guter 
franzoͤſiſcher Wein. 

Serapingummi, ſ. Sagapengummi. 

Serentſcher, ein ungariſcher Wein. 

Seronen, Suronen, find die aus ſuͤdamerikaniſchen Och⸗ 
ſenhaͤuten beſtehenden Umhuͤllungen, worin die trocknen Produkte 
dieſer Länder, wohin Pfeffer, Indigo, Kochenille, Chinarinde, u. 
ſ. w. gehoͤren, nach Europa kommen. 

Serons, Cerons, eine gute Sorte weißer Bordeauxer 
Weine. 

Serpentaria virginiana, ſ. Virginiſche Schlangen⸗ 
wurzel. 5 e 
Serpentinſtein, Serpentinus, ein ins Talkgeſchlecht ge⸗ 
hoͤrendes, aus Kieſel, Kalk, Talk, Thonerde und Eiſen beſtehendes 
Foſſil, welches haͤufig in Sachſen, bei Zoͤblitz, Waldheim, Limbach, 
Hohenſtein, Waldenburg, um Frankenſtein in Schleſien, im koͤnig⸗ 
gräger Kreiſe Boͤhmens, fo wie in Ungarn, Tyrol, Italien u. a. 
O. gebrochen wird und in verſchiedenen Farben vorkommt, als 
dunkel, ſchwaͤrzlich, blaͤulich, graulich, ſchwefelgelb, lauch-, oliven-, 
zeiſiggruͤn, wovon immer einige vermiſcht ſind, und Adern, Strei⸗ 
fen, Flecken u. dgl. bilden. Es werden daraus viele Sachen ver⸗ 
fertigt, Doſen aller Art, Schreib⸗, Thee⸗ und Kaffee- Geſchirr 
u. dgl., vorzuͤglich Reibſchaalen, die in Apotheken gebraucht wer⸗ 
den, von der groͤßten Weite und Hoͤhe, bis zur kleinſten; man 
kann ſie von Zoͤblitz, Limbach und Waldheim direct, oder aus meh⸗ 
rern Handelsſtaͤdten, als Leipzig u. a. m. indirect beziehen. 

Serpillum, ſ. Quendel. 

Serratula, ſ. Scharte. 

Seſamoͤl, Oleum sesami, wird aus dem Seſamſamen 
durchs Auspreſſen erhalten, iſt ein fettes, im friſchen Zuſtande 
ſuͤß und angenehm ſchmeckendes, farbe- und geruchloſes Del. Die 
Pflanze, welche den Samen liefert, iſt ein krautartiges Gewaͤchs, 
deſſen Stengel einige Fuß hoch, aufrecht ſtehend, viereckig und ges 
furcht, eifoͤrmig, längliche; geſtielte, einander gegenuͤberſtehende 
Blaͤtter, weiße Blumen, und den angezeigten Samen als kleine, 
eifoͤrmige Koͤrner von gelber Farbe, in laͤnglichen, viereckigen, 
vierfaͤcherigen Kapſeln trägt; fie heißt Sesamum orientale L., 
waͤchſt in Aegypten, Zeylon, Malabar, und wird in China, fo wie 
in der Türkei gebaut. Man erhielt dieſes Oel ſonſt haufig uber 
Venedig; jetzt iſt es aber wenig noch im deutſchen Handel, weil 
das aus dem gemeinen Seſam, oder Leindotter, einer Pflanze, die 
einen Ähnlichen, leichten Samen trägt und in Deutſchland häufig 
gebaut wird, geſchlagene Oel die Stelle erſetzt. Thuͤringen baut 
viel davon und verſendet den Samen centnerweiſe. 

Seudreswein, eine Art weißer und rother franzoͤſiſcher 
Weine, die in Saintonge gewonnen und in Bordeauxer Gebinden 
ausgefuͤhrt werden; es gehen davon ſtarke Verſendungen nach 
Hamburg, Bremen, Luͤbeck und andern deutſchen Seeſtaͤdten. 

Se bum, ſ. Talg. I 

Siebenbürgiſche Weine, find rothe und weiße, den 
ungariſchen Weinen im Geſchmack ähnlich kommende; die vorzuͤg⸗ 
lichſten ſind die in der kochelburger Geſpannſchaft gezogenen Weine; 
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man erhält fie aus den beiden Hauptſtaͤdten Siebenbürgens, Her⸗ 
mannſtadt und Kronſtadt, ſo wie von Biſtritz. 

Siebenzeiten, Siebengezeit, ſ. Semen foenu 
graeci. I 1125 
Siegelerden, Terrae sigillatae, feine Thonerden von ver⸗ 
ſchiedenen Farben, als weiße, Terra sigillata alba, rothe, Terra 
sigillata rubra, graue, Terra sigillata grysea, weiße und rothe 
tuͤrkiſche, Terra sigillata turcica alba et rubra; fie kommen in 
runden Formen, mit irgend einem Stempel bezeichnet, vor, woher 
ſie ihren Namen haben; wurden ſonſt in der Medizin gebraucht, 
jetzt nicht mehr. Es gibt davon nach den Laͤndern benannte, wo⸗ 
her fie kommen, unter andern die von Lemnos, Terra lemnia; die 
von Malta, ganz weiß, mit dem Bildniß des Apoſtels Pauli; die 
ungariſche, gelb, mit 3 Thuͤrmen; die Liegnitzer, weiß, auch roth, 
mit einem Adler; die maltheſer, weiße, auch rothe, mit dem Bil⸗ 
de Johannis bezeichnet. Außerdem wird in Sachſen, Schleſien, 
Boͤhmen, in Frankreich und an mehrern Orten dergleichen Erde 
vorgefunden; die tuͤrkiſchen Pfeifenkoͤpfe beſtehen aus dieſer Maſſe. 

„Siegellack, Lacca sigillata, iſt eine, aus mehreren, vor⸗ 
zuͤglich harzigen Subſtanzen zuſammengeſchmolzene Maſſe, woraus 
man Stangen verſchiedener Groͤße, Staͤrke und Schwere formt, 
und zum Verſchließen der Briefe, oder uͤberhaupt zum Verſiegeln 
anwendet. Der Hauptbeſtandtheil eines guten Lacks iſt Schellack; 
von der Güte und dem richtigen Verhaͤlkniß deſſelben zu den an⸗ 
dern Ingredienzien, wozu venetianiſcher Terpentin, fein vraͤparirte 
Kreide, oder Marienglas, und nach Beſchaffenheit der Farbe, ob 
es rothes, blaues, gelbes, grünes, ſchwarzes 2c. fein ſoll, Zinnober, 
Mineralblau, Caſſelergelb, Caſſelergelb mit Mineralblau vermiſcht, 
gegluͤheter Kienruß u. ſ. w. gehoͤrt, haͤngt die Qualitaͤt deſſelben 
ab. Man hat, um es wohlriechend zu machen, auch noch andere 
Zuſaͤtze, als Maſtix, flüffigen Storax, peruvianiſchen Balſam, 
ätheriſche Oele u. dgl. Zu den ſchlechtern Sorten nimmt man 
einen Antheil Kolophonium, ſtatt des Zinnobers Mennige, und 
mehr oder weniger Kreide. Die Eigenſchaften eines guten Sie⸗ 
gellacks find, daß es beim Schmelzen am Lichte zwar dunn, aber 
nicht zu ſchnell ablaufe; es muß ſich gut auftragen laſſen, gleich⸗ 
foͤrmig ſein, ſeine Farbe nicht veraͤndern, jeden Eindruck leicht an⸗ 
nehmen; das Siegel muß ſich, ohne abzuſpringen, biegen und nur 
mit Verletzung des Papiers abreißen laſſen. Die Bereitung des 
Lacks geſchieht gewoͤhnlich fabrikmaͤßig, die Geſtalt der Stangen 
iſt rund, oval, halbrund, oder viereckig, mit aufgedrucktem Wap⸗ 
pen oder Fabrikzeichen und dem Bemerken der Feinheit, als extra⸗ 
fein, ſuperfein, fein u. ſ. w., ob man gleich danach nicht immer 
gehen kann, auch wird ſehr oft London oder Paris darauf gedruckt, 
wenn die Waare auch nicht dort herkommt. Außer den engliſchen 
und franzoͤſiſchen Siegellacken (von den letztern iſt in Paris eine 
der vorzuͤglichſten Fabriken, unter dem Namen Pabrique de la 
petite Vertu, mit der Adreſſe: Mons. Guyot, rue du Mouton à 
Paris) verfertigt man in Deutſchland an vielen Orten dergleichen 
in allen Sorten, wohin unter andern die Fabriken zu Nuͤrnberg, 
Augsburg, Berlin, Erfurt, Hannover, aſſel, Frankfurt a. M. ge: 
hoͤren. Es wird nach Pfunden zu 10, 12, 16 bis 20 Stangen ge⸗ 
handelt. Das ſeit einiger Zeit aus Oſtindien uͤber London, in 
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mehreren Farben, dicken und langen, unfoͤrmlichen, 4 Loth fchwes 
ren Stangen, zu ſehr billigem Preiſe im Handel vorkommende, 
zwar aus einer feinen Maſſe beſtehende, kann ohne Zuſammen⸗ 
ſchmelzen mit dem vierten Theile venetianiſchen Terpentin nicht 
gut gebraucht werden. ; 

Silber, Argentum. Dies edle, dem Golde hinſichtlich der 
Dehnbarkeit zunaͤchſt folgende Metall iſt von weißer Farbe und 
außerordentlichem Glanze, geruch- und geſchmacklos, 103 bis 11 
Mal ſchwerer als deſtillirtes Waſſer, je nachdem es in dem groͤß⸗ 
ten Grade der Reinheit iſt Es wird in der Erde 1) gediegen; 
2) kiesfoͤrmig, als Silberkies und Weißguͤlden, mit Arſenik, Schwe⸗ 
fel und Eiſen; 3) vererzt, als Fahlerz, Glas und Hornerz, Roth⸗ 
guͤlden und Lebererz angetroffen, und auf mehrere Art, entweder 
durchs Ausſchmelzen, durch Amalgamation, oder durchs Abtreiben, 
oder aber durchs Saigern, im Großen daraus gewonnen. Unter 
Barren verſteht man das in Stangen gegoſſene; Zaine oder Zaͤne 
ſind halbrunde Silberſtaͤbe; Planſchen, dicke, viereckige Platten 
von der Geſtalt eines Buches; Bruchſilber iſt das alte Silber; 
Pagement, eine aus Bruchſilber, verſchiedenen Gehalts, zuſammen⸗ 
geſchmolzene Barre. Das Probiren eines verarbeiteten Silbers, 
deſſen Gehalt man nicht kennt, wird durch Probirnadeln von 
Silber, auf die naͤmliche Art, wie ſchon beim Golde angegeben, 
auf einem Probirſtein, oder noch genauer durchs Aufloͤſen in rei⸗ 
nem Scheidewaſſer, und Niederſchlagen mit aufgeloͤſtem Kochſalz 
zu Hornſilber, und auf noch andere Weiſe beſtimmt. Da das 
Silber zum Verarbeiten jedesmal mit einem Antheil Kupfer ver⸗ 
bunden ſein muß, ſo hat man nach dem geringern oder groͤßern 
Zuſatz, welches Legiren genannt wird, die verſchiedenen Verhaͤlt⸗ 
niſſe, und dieſe werden durch die Lothe angegeben; 16loͤthiges iſt 
ganz feines ohne Zuſatz; 1ölöthiges, wo in 16 Theilen 1 Theil 
Kupfer; laloͤthiges, in 16 Theilen 2 Theile Kupfer; I1Aoͤthiges 
haͤlt in 16 Theilen 4 Theile Kupfer ꝛc. Jedes verarbeitete Sil⸗ 
ber muß den Stempel, welcher die Legirung anzeigt, führen, hier⸗ 
nach iſt das Augsburger 13loͤthig, mit dem Zeichen eines Tannen⸗ 
apfels; das Berliner 12löthig, mit einem Scepter; das braun⸗ 
ſchweig⸗luͤneburgiſche 12loͤthig, mit einem Löwen; das Breslauer 
12löthig, mit dem Kopfe Johannes in einer Schuͤſſel; Danzig 
und Amſterdam 13löthig, mit dem Zeichen zweier Kreuze, in der 
Mitte eine Krone; Frankfurt a. M. 123löthig, mit einem einfa⸗ 
chen Adler; das Hamburger 12 Loth 3 Gran, mit drei Thuͤrmen; 
das Koͤnigsberger 12löthig,, mit zwei Kronen und einem Kreuze; 
das ſaͤchſiſche 12löthig, mit 2 ſich kreuzenden Schwertern; das 
Lübecker 12 Loth 3 Gran, mit einem doppelten Adler; das luͤne⸗ 
burgiſche 12löthig, mit einem Löwen; das Münchener 13löthig, fo 
wie das Nürnberger, letztes mit N. bezeichnet; das Prager 121ö= 
thig, mit mehrern Schluͤſſeln; das Regensburger 18loͤthig und 2 
Schluͤſſeln; das Wiener 14löthig, mit einem Adler und W ; das 
Coͤlnſche 12loͤthig; das Erfurter war ſonſt nur 10loͤthig, u. hatte 
zum Stempelzeichen ein Rad; das Celliſche im Luͤneburgiſchen 1210= 
thig mit der Zahl 12 u. dem Zeichen eines Roſſes; das Gothaiſche 
ift 10⸗, 12= und 13loͤthig, das Zeichen ein G. mit des Gold⸗ 
ſchmieds Namen, ſteht das G. allein ohne Probezahl darauf, ſo 
bedeutet es 10loͤthig; Schwaͤbiſch Gemuͤnd hat 12 Loth und 12 
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Gran, zum Zeichen ein Einhorn. Das Silber von Zürich hält 
135 Loth nebſt dem Zeichen Z.; das genfer hat 12 Loth 10 Gran 
mit dem doppelten Zeichen des Silberarbeiters, und 12 Loth 9 
Gran mit dem einfachen Zeichen des Silberarbeiters; das rigaiſche 
in Liefland iſt 13 Loth, auch wohl 12 Loth 13 Gran, mit zwei 
Schluͤſſeln übers Kreuz geſtempelt. Das ſchwediſche Silber ſoll 
bei der Probe 134 Loth halten, doch iſt ein achtel Loth an Reme⸗ 
dium zugeſtanden. Venetianiſches Silber hält 1024 Carati, oder 
14 Loth und 4 Gran; das ſpaniſche gearbeitete Silber haͤlt 9 De⸗ 
niers, nach dem Remedium 115 Seniers und 2 Gran. — Das 
engliſche 14 Loth und 10 Gran, mit einem Loͤwen und 3 Zeichen; 
das franzoͤſiſche 11 Deniers und 97 Gran, und 9 Deniers und 
145 Gran. Von europaͤiſchem Silber liefern die ſiebenbuͤrgiſchen 
und ungariſchen Silbergruben das meiſte; außerdem iſt das im 
Erzgebirge und auf dem Harze gewonnene nicht unbedeutend. 
Augsburg, Berlin, Breslau, Wien, Genf ſind Staͤdte, woher im⸗ 
mer viel Silberwaaren bezogen wurden, ſo daß der Handel dieſer 
Städte mit dem auf mancherlei Art verarbeiteten Silber ſich über 
einen ſehr bedeutenden Theil Deutſchlands ſich bezog. Das meiſte 
rohe Silber wird aus Mexico uͤber Cadix nach Europa gebracht, 
womit in London, Paris, Amſterdam und Hamburg großer Handel 
getrieben wird; der Gehalt der Barren iſt gewoͤhnlich mit Zahlen 
bezeichnet. In Amſterdam und Hamburg geben die Banken auf 
die Depoſition derſelben einen verhaͤltnißmäßigen, ſechsmonatlichen 
Kredit in ihren Buͤchern, welcher gegen 5 p. c. unter dem Preiſe 
beträgt, den das Silber in der Muͤnze hat, wodurch ein großer 
Handel veranlaßt wird; am erſten Orte gilt die Mark fein Silber 
in Stangen gewöhnlid 23 fl. Bankgeld, minder feines, fo wie 14 
21 fl. und fo nach verhältnigmäßigen Abſtufungen. Die Barren 
für Gold⸗ und Silber ⸗ Drahtzieher werden dort von der Bank in 
Staͤben von zwei Fuß Laͤnge und 2 Daumen Dicke geliefert, ſie 
ſind außer dem angezeigten Grad des feinen Silbergehalts mit 
dem Stadtwappen bezeichnet. 

Silberglätte. Dieſer ſchon unter dem Namen Bleiglätte 
angefuͤhrte Artikel, der auch Goldglaͤtte, wenn er ein goldgelbes, 
roͤthliches Anſehen hat, uͤberhaupt aber im Lat. Lithargyrum ge⸗ 
nannt wird, wird außer Deutſchland auch aus England, Schweden 
und Polen zum Handel gebracht; die polniſche als eine der beſten 
uͤber Danzig, Breslau, in Faͤſſern von ungleicher Groͤße; die gos⸗ 
larſche, jener gleichkommend, in Tonnen von 5 Centnern à 114 
Pfd.; die engliſche in Faͤſſern von ungleichem Gewicht, fo wie 
einige andere. In Hamburg iſt mit der engliſchen Waare viel 
Vertrieb, fie wird nach Schiffspfd. in Cour. und mit 20 p c. in 
Banko, die goslarſche in contanter Zahlung in Cour. verkauft. 

Silges, weißer, fpanifcher, zwiſchen Tarragona und Barce⸗ 
lona wachſender Wein. 

Siliqua dulcis, ſ. Johannisbrot. 

Si li quae vanillae, ſ. Vanille. 

. Sillery, ſ. Champagnerwein. i 

Silveſter⸗Indigo, wird die ſchlechteſte Sorte Indigo 
in Nordamerika genannt. ; 

Simarubarinde, cortex Simarubae, eine geruchlofe, Das 
gegen ſtark bitter ſchmeckende Rinde, die von der 1 und 
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Stamme eines, beſonders an ſandigen Orten in dem tropfſchen 
Amerika und auf den Antillen wachſenden Baumes, nach L. Quas- 
sia Simaruba, gewonnen wird. Dieſer Baum erreicht eine Hohe 
von 60 bis 70 Fuß, hat ungefaͤhr das Anſehen einer Eſche. Der 
aufrechte Stamm haͤlt bis 2 Fuß im Durchmeſſer. Die Blaͤtter 
ſind abwechſelnd, nach der Spitze der Aeſte zu mehr genähert, ge⸗ 
fiedert, glatt. Der gemeinſchaftliche Blattſtiel iſt 1 bis 13 Fuß 
lang, etwas gerinnt, beſonders nach der Spitze zu. Die ſehr kurz⸗ 
geſtielten weißlichen Blüten find zweihäufig, klein, und ſtehen in 
einer großen, verzweigten Rispe; jeder Bluͤtenzweig iſt mit einem 
ſpatelfoͤrmigen, langgeſtielten, bluͤthenſtaͤndigen Blatte verſehen. 
Wir erhalten die Wurzel in mehr oder weniger, öfter einige Fuß 
langen, zoll = bis handbreiten, ein paar Linien dicken, zaͤhen, bieg⸗ 
ſamen, faferigen, äußerlich mit einer duͤnnen, rauhen, mit kleinen 
Erhabenheiten beſetzten Oberhaut, von gelblicher oder braͤunlicher 
Farbe, uͤberzogenen Stuͤcken, die innere Seite iſt glatt, blaßgelb, 
die ganze Rinde uͤberhaupt leicht. Seit dem Anfange des acht⸗ 
zehnten Jahrhunderts iſt ſie erſt in Deutſchland bekannt, und 
durch franzoͤſiſche Aerzte in beſondern Ruf gekommen; ſehr oft 
wird fie mit andern Rinden verfälſcht; dieſe find gewöhnlich zer⸗ 
brechlicher, weniger faſerig, auf beiden Oberflaͤchen braun, und 
haben keinen fo bittern Geſchmack. Gute Rinde gibt, mit Waſ⸗ 
ſer gekocht, eine Fluͤſſigkeit, die, ſo lange ſie noch warm iſt, weiß, 
ſchlammig und trübe aus ſieht, nach dem Erkalten aber roͤthlich 
und durchſichtig wird; Aether wird gelblich davon gefärbt, Aus 
1 Pfunde erhält man durchs Auskochen anderthalb Unzen weißen, 
aͤußerſt bitteren, nicht zuſammenziehenden Extrakt; auch beſitzt die 
Rinde viele ſchleimige Theile, und wird in der Medizin haͤufig 
angewendet. Sie wird aus Jamaika, Guiana, Cayenne, Coroling 
u. ſ. w. über England, Holland und Frankreich zum Handel ge⸗ 
bracht. Die Simarubarinde hat, als Arzneimittel betrachtet, ſehr 
wirkſame Kraͤfte; ſie wird weniger in Pulvergeſtalt, als in Ab⸗ 
kochungen und Aufguͤſſen verordnet, und hauptſaͤchlich in Diarrhoͤen 
und Rühren mit Nutzen angewendet. Der chemiſchen Analyſe zu⸗ 
folge enthaͤlt dieſe Rinde: eine harzige Materie, ein fluͤchtiges, 
den Geruch der Benzoeſaure habendes Oel, ſalzſaures Kali, ein 
Ammoniakſalz, Apfelſäure und Spuren von Galläpfelfäure, 
Quaſſin (Bitterſtoff), apfelſauren und ſauerkleeſauren Kalk, 
einige Mineralfalze, etwas Eiſenoxyd und Holzfaſer. 

Sinaſeide, chineſiſche Seide von verſchiedenen Sorten, in 
Ballen von 240 bis 250 Pfd., ſie wird durch die engliſche und 
hollaͤndiſche Handels⸗ Compagnie nach Europa geſchickt. 

Sinapis, |. Senf. 

Sirakuſer Weine, find rothe und weiße, angenehme, 
ſtarke Weine aus Sicilien, ſ. den Artikel Italieniſche Weine. 

Sison Ammi, ſ. Ammey. b 

Sitjes, ein vortrefflicher, weißer, ſpaniſcher Wein. 

Slivoviza, ein ungariſcher, aus Pflaumen verfertigter 
Branntwein. 

Schmack, Sumach, ſind die verkleinerten Blaͤtter und 
Zweige des Gaͤrberbaums, Khus coriaria L., der in Italien, Por⸗ 
tugal, Spanien, Syrien und in der Levante wild waͤchſt, eine mit⸗ 
telmaͤßige Hoͤhe erreicht, linſengroße, roͤthliche, wollige, ſauer und 
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zuſammenziehend ſchmeckende und ſchwarzen Samen enthaltende 
Früchte oder Beeren fragt. Auch in Deutſchland wird er hin und 
wieder gebaut, z. B. im Hannoͤverſchen. Der ſicilianiſche iſt der 
vorzuͤglichſte, er wird in großen Quantitaͤten von Palermo und 
Melitello, dann der portugieſiſche von Oporto, von geringerer 
Guͤte und ſehr billigem Preiſe, in Handel gebracht, außerdem aus 
Spanien und andern Theilen Italiens. In Livorno, ſo wie in 
Amſterdam handelt man ihn bei 100 Pfd., am letzten Orte mit 4 
p. c. Tara; in Hamburg nach 100 Pfd. mit 83 p c. Rabatt in 
Courant. Beim Ankauf dieſer Waare hat man hauptfaͤchlich dar⸗ 
auf zu ſehen, daß man dieſelbe von lebhaft gruͤner Farbe erhaͤlt; 
der mattgelbe oder braͤunliche iſt ſchlechter, letzterer hat beſonders 
die wenigſte Guͤte Auch muß derſelbe fein gemahlen ſein; grob⸗ 
gemahlener, mit vielen zerkleinerten Stengeln verſehener hat weni⸗ 
ger Werth. Der Sumach oder Schmack iſt nicht allein ein treff⸗ 
liches Ingredienz bei der Gärbung feiner Leder, ſondern er wird 
auch mit Nutzen in der Färberei angewendet; fein zuſammenzie⸗ 
hendes Prineip gibt in Verbindung mit Eiſenvitriol ſehr gute 
haltbare ſchwarze und graue Farben auf wollne, leinene und baum⸗ 
wollene Fabrikate; noch ſehe man darauf, daß der Sumach gehoͤ⸗ 
rig trocken iſt, weil er ſonſt leichter verdirbt. 

Schmalte, Smalte, blaue Farbe, blaue Staͤrke, iſt 
ein aus geroͤſteten Kobalterzen mit Kieſelerde und Pottaſche zuſam⸗ 
mengeſchmolzener blauer Glasfluß, der durchs Zermahlen zu einem 
feinen Pulver gebracht worden. Zu dieſem Geſchaͤfte beſtehen eigne 
Farbewerke, die Blaufarbenwerke, Schmalte⸗ Fabriken heißen, wo⸗ 
von in Sachſen die vorzuͤglichſten ſind, naͤchſtdem die boͤhmiſchen; 
von den im Oeſterreichſchen, Schleſien u. a. O. mehr exiſtirenden 
blieb ſonſt die meiſte Schmalte im Lande, jedoch hat ſich ihr Fa⸗ 
brikat jetzt mehr ins Ausland verbreitet. Von den ſaͤchſiſchen ſind 
die zu Oberſchlema, Pfannenſtiel, Zfchoppenthal und das unweit 
Albernau zu bemerken, wo man an 23 Sorten, die ſich von einan⸗ 
der durch ihre Farbe und Feinheit unterſcheiden, bereitet. Nach⸗ 
dem der Glasfluß in den dazu eingerichteten Schmelzoͤfen nach 8 
bis 10ſtuͤndiger Feuerung feine fluͤſſige Geſtalt angenommen hat, 
wird er aus den Tiegeln in die Speiſebuͤtten, welches große mit 
Waſſer gefüllte Kufen find, vermittelſt eiſerner Löffel geſchoͤpft, 
dann auf die Pochwerke, wo er zerkleinert und durch ein an den⸗ 
ſelben befindliches Sieb geſiebt, und von da auf die verſchiedenen 
Farbemuͤhlen gebracht, wo er naß gemahlen wird. Die darauf 
folgende Arbeit iſt das Verwaſcher oder Schlemmen, wodurch 
theils die feinern Theile von den groͤbern geſondert, als auch die 
ſalzigen, glasgallenartigen und unreinen abgeſchieden werden; man 
wiederholt daſſelbe in verſchiedenen Waſchfaͤſſern, das in den letz⸗ 
ten Fäffern ſich abſetzende feine bläſſere Pulver iſt der ſogenannte 
Eſchel. Nach dem groͤßern oder geringern Zuſatz von geroͤſtetem 
Kobalterze zum Glasfluſſe faͤllt die Farbe deſſelben dunkler oder 
heller aus. Schmalte von der ſchoͤnſten hochblauen Farbe wird 
Koͤnigsblau genannt. Die in den Faͤſſern abgeſetzte Farbe oder 
Eſchel wird, ehe ſie getrocknet werden kann, auf Reibebrettern 
durch Walzen zerrieben, und dann er‘: auf Trockenoͤfen gebracht, 
worauf fie, wenn der gehörige Grad von Trockniß erreicht iſt, ge⸗ 
ſiebt, gemengt und in Faͤſſer gepackt wird, die nach der Feinheit 
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und Farbe bezeichnet werden, nach der hohen Farbe (OH) ordinair 
hoch, (MH) mittelhoch, (FH) fein hoch, (FFII) das feinfte hoch; 
nach der Couleur (OC) ordinaire Couleur, (MC) Mittelcouleur, 
(FC) feine Couleur, (FFC) noch feinere Couleur, (FFFC) die 
feinſte Couleur; ferner Eſchel: (OE) ordinair Eſchel, mittel Eſchel, 
fein Eſchel, noch feinere Eſchel, und das feinſte Eſchel, nach dem 
bereits angegebenen Zeichen des b. In der Regel hält man die 
ſaͤchſiſche Waare fuͤr feiner, gleicher ſortirt und erhält fie in meh⸗ 
reren Nuͤancen als die boͤhmiſche. Die hollaͤndiſchen Sorten, des 
ren es wohl an 50 gibt, ſind erſt von den Hollaͤndern aus der 
ſaͤchſiſchen Schmalte bereitet, indem ſie dieſe Waare noch mit an⸗ 
dern blauen Farben, als Indigo und dgl. verſetzen. Sowohl von 
der boͤhmiſchen als ſaͤchſiſchen gehen die bedeutendſten Quantitäten 
nach England, Holland, den Niederlanden und in die deutſchen 
Seeſtaͤdte; fie fol zum Behuf der Vertreibung eines ſchaͤdlichen 
Waſſer⸗Inſekts, welches den Zuckerplantagen nachtheilig iſt, in 
vielen tauſend Centnern nach Weſtindien und Suͤdamerika geſchickt 
werden, man beſtreuet dort den Boden derſelben damit; China 
und Japan erhalten durch die oſtindiſchen Compagnien große Par⸗ 
tien zum Faͤrben ihres Porcellans. In Norwegen hat man eben⸗ 
falls Niederlagen der im Lande bereiteten Schmalte, beſonders zu 
Kopenhagen und Bregnaͤs; in Frankreich iſt zu Ende des 18ten 
Jahrhunderts in den Gebirgen Chalonches, der ehemaligen Dau⸗ 
phiné, ein Blaufarbenwerk etablirt. Die Anwendung der Schmalte 
iſt mannichfaltig; fie wird zum Faͤrben der Cryſtall⸗ u. Schmelz⸗ 
gläfer, der verſchiedenen Sorten Porcellans, Fayance- und Steine 
gutwaaren, fo wie in der Paſtell⸗, Waſſer⸗ und Delmalerei, 
ferner von den Waͤſcherinnen Häufig gebraucht; ſächſiſche Waare 
kann man von Leipzig, wo ſtarke Niederlagen ſind, beziehen. 
Smaragd, Smaragdus, iſt ein grasgruͤner Edelſtein, der 
gewöhnlich in kriſtalliſirtem Zuſtande gefunden wird, oberflächlich 
latt und glänzend, auf dem Querbruche verſteckt blatterig, der 
Länge nach dicht und muſchelig, von bedeutender Haͤrte iſt, den 
Bergkriſtall darin übertrifft, den Granat aber nicht erreicht. Der 
morgenländiſche oder oſtindiſche iſt der vorzüglichſte, wegen feiner 
ungemeinen Härte, wodurch er eine herrliche Politur annimmt 
und einen außerordentlichen Glanz erhaͤlt; er iſt von lebhaft gruͤ⸗ 
ner Farbe. Die amerikaniſchen oder peruvianiſchen ſind zwar auch 
ſchoͤn, doch ſollen ſie von jenen noch uͤbertroffen werden. Die oc⸗ 
eidentalifchen, in der Regel größer, als die orientaliſchen, ſtehen 
in weit geringerem Werthe, weil fie nicht die Härte und den ſchoͤ⸗ 
nen Glanz beſitzen, ſondern nur matt dagegen erſcheinen. Als 
eigenthuͤmliches Kennzeichen der Guͤte eines Smaragds wird ge⸗ 
woͤhnlich angenommen, daß derſelbe im Feuer blau wird, und ſo 
erhitzt im Finſtern leuchtet. Beim allmähligen Erkalten verliert 
ſich nach und nach die leuchtende Eigenſchafk, und die zuvor an⸗ 
genommene blaue Farbe verändert ſich wieder in die grüne. Die 
Smaragde, welche in Böhmen, Schleſien, Ungarn u. |, w. gefun⸗ 
den werden, ſind nur von geringem Werthe, zuweilen bloß kriſtal⸗ 
liſirte gruͤne durchſichtige Flußſpathe, oder durch die Kunſt nach⸗ 
geahmte, gruͤne Glasfluͤſſe. In Sachſen will man bei Marien⸗ 
erg, Freyburg und Ehrenfriedersdorf Smaragde finden. Die 
amerikaniſchen Smaragde kommen hauptſaͤchlich aus der jetzigen 
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Republik Peru, und der Republik Columbien, namentlich von Car⸗ 
thagena. Man handelt die Smaragde nach Karaten; ihr Preis 
iſt ſehr verſchieden, und richtet ſich wohl groͤßtentheils nach ihrer 
Beſchaffenheit, naͤchſtdem nach der vermehrten oder verminderten 
Geſuchtheit. Nach oberflaͤchlicher Beſtimmung ſchaͤtzt man einen 
untadelhaften Stein von 1 Karat 2 Thlr.; einen von 2 Karaten 
6 Thlr.; von 3 K. 10 Thlr.; von 4 K. 15 Thlr.; von 5 K. 20 
Thlr.; von 6 K. 30 Thlr.; von 7 K. 70 Thlr.; von 8 K. 80 
Thlr.; von 9 K. 100 Thlr.; von 10 K. 150 Thlr. a 

Sochs, eine Art levantiſcher Baumwolle. ' 

Soda, Soude, Sode. Hierunter verſteht man ein unreines, 
mit fremdartigen Theilen vermiſchtes, aus der Aſche der verbrann⸗ 
ten Seeuferpflanzen erhaltenes Mineralalkali. Dieſelben werden 
zu dem Ende getrocknet und in großen Gruben verbrannt, der gluͤ⸗ 
henden Aſche ein ſolcher Grad von Hitze gegeben, daß ſie zuſam⸗ 
men zu fließen anfaͤngt, wobei ſie mit eiſernen Stangen umgeruͤhrt 
wird. Nach beendigter Arbeit nimmt man die zuſammengebackte, 
ſteinharte, mehr oder weniger weiß⸗ oder blaͤulichtgraue Maſſe 
heraus, und zerfchlägt fie in kleinere Stuͤcke, die dann zum Hans 
del gebracht werden. Man hat davon mehrere Sorten; nach ihrer 
Güte ſteht die orientaliſche, aͤgyptiſche oder alerandrinifche, Soda 
alexandrina, im erſten Range; dann folgt die alicantiſche, ges 
meine ſpaniſche genannt, eine vorzuͤgliche Art hiervon heißt Sou- 
dede Barilla; die carthageniſche iſt ſchlechter und ſchwärzer als 
jene. Die ſchlechteſten Sorten kommen von Bourde und Cherburg 
aus Frankreich, unter dem Namen Sode de Varech, Tangſode; 
fie werden aus dem Seetang, beſonders von fucus vesiculosus etz 
halten und ſtehen mit dem auf den ſchottiſchen und ſcylliniſchen 
Inſeln durchs Einaſchern gewonnenen Kelp in einem Verhaͤltniſſe; 
weit beſſer iſt die franzoͤſiſche von Languedok, ſie iſt ſchwarzblau 
von Farbe. Unter den vielen Pflanzen, von welchen man mehr 
oder weniger Soda erhält, find die vorzuͤglichſten: salsola soda, 
salsola Kali, salsola sativa, vermiculata, Mesembryanthemum 
copticum und noctiflorum, Reaumuria vermiculata, Chenopo- 
dium maritımum, salicornia herbacaea, fruticulosa und euro- 
paea u. m. a. An Salzſuͤmpfen oder in niedrigen ſumpfigen Ge⸗ 
genden an der See baut man auch dergleichen Pflanzen abſicht⸗ 
lich, um ſie dann zu dieſem Behuf zu benutzen. Die kuͤnſtliche 
Erziehung der Barillapflanze (Salsola Kali) iſt mühfam und koſt⸗ 
bar. Der Boden, welcher nahe am Meere belegen und niedrig 
ſein muß, wird erſt ſehr viel gepfluͤgt, und von allem Unkraut ge⸗ 
reinigt; dann ſaͤet man den Samen der Pflanze im Februar oder 
März, und gaͤtet das aufkommende Unkraut forgfältig heraus. 
Im October ſchneidet man die Barille, und verfährt dann nach 
dem Trocknen damit, wie bereits oben angegeben wurde. Den all⸗ 
gemeinen langen Erfahrungen zufolge befindet ſich der Hauptbe⸗ 
ſtandtheil der Soda, das mineraliſche Laugenſalz (Natron), eigent⸗ 
lich nur ſparſam in dem Pflanzenreiche verbreitet, wogegen das 
vegetabiliſche Laugenſalz (Kali) faſt in allen Pflanzen ſich befin⸗ 
det. Dieſe an Seen u. auf mit Seewaſſer getraͤnkrem Boden wach: 
ſenden, machen jedoch Ausnahmen; denn ſie nehmen nicht aus die⸗ 
ſem Boden das Kochſalz als ſolches auf, ſondern dieſes wird durch 
den Lebensproceß der Pflanzen zerſetzt und zu pflanzenſaurem Na⸗ 
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tron gebildet. Beim Verbrennen der Pflanzen wird die organis 
ſche Säure zerſtoͤrt, und die dabei erzeugte Kohlenſtoffſaͤure tritt 
an das Natron und bildet kohlenſaures Natron, welches nun in 
der Soda mit vielen fremdartigen erdigen Theilen vermiſcht vor⸗ 
kommt. Die Soda enthaͤlt im Durchſchnitt 20 Procent reines 
kohlenſaures Natron, die alikantiſche jedoch mehr, aber hoͤchſtens 
40 Procent, das Nebrige beſteht aus ſchwefelſaurem, ſalzſaurem, 
jodwaſſerſtoffſaurem Natron, Kalk-, Talk⸗, Kieſelerde, und einem 
kleinen Antheil Metalloxyde, als Eiſen u. ſ. w. Man verlangt 
von einer guten Sode, daß ſie aus feſten, ſchweren, trocknen, klin⸗ 
enden, inwendig loͤcherichten Stuͤcken beſtehe, von blaͤulicher 

arbe, mit kleinen weißen Flecken vermiſcht ſei; ſie muß beim 
Uebergießen mit Waſſer keinen ſtinkenden Geruch von ſich geben, 
und viel Mineralalkali enthalten. In vielen Fabriken iſt dieſes 
EEE ein hoͤchſt nutzbarer, faſt unentbehrlicher Artikel; der haͤu⸗ 

gſte Gebrauch wird davon in Seifenſiedereien, Faͤrbereien, Glas⸗, 
Porcellan⸗„ Tabaks: und mehrern andern Fabriken gemacht, die 
ſchlechte in Bleichereien. In den neuern Seiten hat man auf eine 
vortheilhafte Art das fo haufig vorkommende Glauberſalz benutzt, 
um daraus eine kuͤnſtliche rohe Soda zu bereiten, aus welcher man 
nachher ein reines kohlenſaures Natron dargeſtellt hat. Man 
ſchmelzt nämlich im Großen Glauberſalz mit Kohle und Kalk, oder 
einem Zuſatz von Eiſen, und ſetzt die geſchmolzene Maſſe der Luft 
aus. Bei dieſem Prozeß zerſetzt der Kohlenſtoff das ſchwefelſaure 
Natron (Glauberſalz), es entſteht Schwefelnatrium, der Schwefel 
tritt dann an den Kalk und bildet Schwefelkalzium; die Kohlen⸗ 

ſaͤure aber geht an das Natron. Ein Zuſatz von Schwefel befoͤr⸗ 
dert die Abſcheidung des Schwefels. An der Luft zieht die Maſſe 
noch mehr Kohlenfaure an. In Laͤndern, wo es an Glauberſalz 
fehlt, wie z. B. in Frankreich, bereitet man durch Roͤſten des 
Schwefeleiſens oder auch mit ſchwefelſaurem Eiſen erſt kuͤnſtlich 
ein Glauberſalz, das hernach auf aͤhnliche Art zerlegt, und auf 
rohe Soda verarbeitet wird. Die Bereitung der kuͤnſtlichen rohen 
Soda aus Glauberſalz durch Schmelzen mit Kohle und Kalk u. 
ſ. w. kann nur im Großen mit Vortheil unternommen werden. 
In fruͤherer Zeit hat man ſowohl das Glauberſalz als das Koch⸗ 
ſalz, mit Beihuͤlfe des kohlenſauren Kalis zerlegt; man loͤſte naͤm⸗ 
lich eine Miſchung von Glauberſalz und gereinigter Pottaſche, oder 
von Kochſalz und gereinigter Pottaſche in Waſſer auf, worauf 
eine wechſelſeitige Zerſetzung erfolgte, und ſchied die Salze durch 
wiederholte Kriſtalliſationen. Dieſe Zerlegungsprocedur iſt aber 
außer Gebrauch gekommen, denn theils geſchieht die Trennung der 
enannten Salze nur muͤhſam und mit Schwierigkeiten, und dann 
iſt anderntheils das kohlenſaure Kali viel zu theuer, als daß es 
hier zur Zerlegung des Glauberſalzes oder des Kochſalzes mit 
Vortheil angewendet werden koͤnnte. Zum Handel kommt die 
alexandriniſche Häufig nach Venedig, Livorno, Marſeille und geht 
auch ſtark nach England; eine Sorte von weißgraulicher Farbe 
und unrein wird von Smyrna gebracht; die gereinigte Sode, oder 
die vorzuͤglichſte levantiſche heißt bei den Italienern Rochetta. 
Die beſte ſpaniſche wird von Alicant und Valencia bezogen und 
in Centnern gehandelt; Marſeille verkauft die levantiſche, ſpani⸗ 
ſche und ficilianifche, fo wie Hamburg, nach 100 Pfd. In Livorno 
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wird die ſicilianiſche bei 1000 Pf). in Pezze mit 3 p. c, Dis⸗ 
conto, in Trieſt alle Arten nach 100 Pfd. wiener Gewicht und 
Waͤhrung gehandelt; uͤber ungariſche Sode oder mineraliſches Lau⸗ 
genſalz, ſo wie uͤberhaupt uͤber die reine, ſ. d. Art. Mineralalkali. 

Sohlleder, ſ. Leder. 11 

Soleil, eine franzoͤſiſche Papierſorte aus Annonay, von der 
groͤßten Art, 29 Zoll 10 Linien hoch; ſie iſt von mehrern Graden 
der Feinheit. 8 

Solognewein, wird an der Loire unweit Blois, der Haupt⸗ 
ſtadt des jetzigen Departements Loire und Cher, in der ehemaligen 
en e gewonnen, iſt weiß, und wird durchs Abliegen 
ganz füß. ; 

Soloſcher, ein ungariſcher Wein. 

Soodbrot, ſ. Johannisbrot. 

Sorgues, ein Franzwein guter Art, aus der Grafſchaft 
Venaiſſin. 3 f 
. Soria, heißt eine Sorte ſpaniſcher Wolle aus dem ſpa⸗ 

niſchen Königreich Leon, wovon man Soria Segoviana und ges 
meine Soria hat, die noch untergeordnete Arten haben. 

Sorſo, ein Malvafier- Mein, ſ. d. Art. 

Soude, ſ. Sode. ö 

Soya; unter dieſem Namen wird aus Oſtindien, beſonders 
aus China und Japan, in Flaſchen und Kiſten ein aus einer Art 
dort wachſender Bohne gezogener Extract, der einem braunen ſal⸗ 
zigen Saft gleicht, nach Europa geſchickt; er dient zum Wurzen 
des Fleiſches vorzuͤglich zu Saucen. Die Soyabohnen (Dolichos 
soja) ſollen zur Bereitung dieſes Extrakts auf folgende Art be⸗ 
handelt werden: Man kocht ſie erſt hinlänglich weich, dann ſetzt 
man ihnen gleiche Theile Weizen oder Gerſte zu, und läßt dieſe 
Miſchung gut zugedeckt 24 Stunden ſtehen, wobei ſie in eine Art 
Gaͤhrung kommt. Nochmals wird eben ſo viel Salz hinzugeſchuͤt⸗ 
tet, und drittehalb Mal ſo viel Waſſer, alles wohl unter einan⸗ 
der gemengt, damit das Salz ſich gehoͤrig aufloͤſen kann. Hat 
man nun dieſes Gemenge in einen guten Steintopf gebracht, und 
denſelben durch Zudecken verwahrt, ſo laͤßt man es 2 bis 3 Mo⸗ 
nate lang, nachdem die Miſchung die erſten Tage hindurch mehrere 
Mal umgeruͤhrt worden, ruhig ſtehen. Nach verfloſſener Zeit 
wird der Saft ausgepreßt und durchgeſeihet, und die Soya in 
hölzernen ‚Gefäßen aufbewahrt, wodurch fie ſich nach und nach aufs 
bellt und eine klarere Fluͤſſigkeit von dunkler Farbe bildet. In 
Japan iſt dieſer ſo zu nennende Bohnenextract eine beliebte Speiſe, 
und wird als pikante Sauce außerordentlich benutzt. 

Soymidarinde, Cortex Soymidae, eine angenehm, etwas 

ewuͤrzhaft riechende, aͤußerſt bitter und zuſammenziehend ſchmek⸗ 
ende, in Stuͤcken von einem halben bis 2 Fuß Laͤnge, 1 bis 8 Zoll 
Breite, aus Oſtindien zu uns kommende Rinde. Sie iſt feſt, 
brüchig, von ſchwaͤrzlich geflammter rother Farbe, inwendig weiß⸗ 
lich, auf dem Bruche find mehrere Lagen erkennbar; die äußere 
duͤnne Haut iſt aſchgrau, punktirt, mit Flechten beſetzt. Bis jetzt 
iſt ſie in Deutſchland noch nicht in Anwendung gebracht. Der 
Baum, von welchem fie gewonnen wird, heißt Swietenia Soymi- 
da, wird anſehnlich hoch und ſtark, hat ein ſehr feſtes, ſchweres 
Holz von rother Farbe. 1 
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Spanjol, eine aus feingepülverten Blättern und Abgängen 
von guten Havannahblaͤttern bereitete und roth gefärbte Sorte 
ſpaniſcher Schnupftabak. Man erhalt ihn aus Spanien, vorzügs 
lich von Sevilla, in fayancenen oder blechernen Buͤchſen, oder 
auch in großen Ballen. 

Spaniſche Fliegen, Cantharides. Dieſer laͤngliche, 
goldgruͤne, ins Blaͤuliche ſpielende, Fanden Kaͤfer, nach L. Melos 
vesicatorius, tft zwar in Deutſchland bei heißen Sommern, im 
Juni und Juli zuweilen in großer Menge auf den Eſchen und 
Weidenbaͤumen anzutreffen, ſehr oft aber vergehen mehrere Jahre, 
ehe das Einſammeln derſelben recht ergiebig iſt; daher wurde 
ſonſt aus Spanien dieſer Artikel in bedeutender Menge bezogen, 
jetzt aber vorzüglich aus Sicilien, wo fie in ungeheurer Menge 
angetroffen werden, und den Einwohnern einen nicht geringen 
Verdienſt gewähren; fie find außerdem in allen ſuͤdlichen Ländern 
Europa's zu Hauſe, werden auch in Perſien, in der Tartarei ſehr 
haͤufig geſammelt. Ihre Wirkſamkeit, die in einem ſehr ſcharfen, 
aͤtzenden Stoff beſteht, haͤngt ſehr von dem vorſichtigen Toͤdten 
und Trocknen ab. Gewoͤhnlich werden ſie durch Schwefeldampf, 
Eſſig und dgl erſtickt; vorzuͤglicher iſt Weingeiſt, womit man fie 
in einem Topfe beſprengt, denſelben feſt zubindet, und in einen 
Keſſel mit kochendem Waſſer ſtellt, bis er gelinde erhitzt iſt; ſie 
muͤſſen dann raſch an der Luft und Sonne getrocknet werden. In 
Livorno handelt man dieſe Waare bei 100 Pfd. mit 3 p. c. Dis⸗ 
conto; in Amſterdam ebenfalls nach Pfunden. Gute ſpaniſche 
Fliegen muͤſſen ein friſches Anſehen haben, nicht veraltet, nicht 
zerbrochen, noch weniger von Wuͤrmern zerfreſſen oder puͤlverig, 
demungeachtet gehoͤrig trocken ſein; man verwahrt ſie am beſten 
in großen, gut verwahrten Glaͤſern oder ahnlichen Gefaͤßen. Seit 
mehrern Jahren kommen unter dem Namen oſtindiſche Can⸗ 
thariden dunkelblaue, an Geſtalt unſern Canthariden ähnliche 
Käfer vor. Die Maͤunchen find nur vier bis ſechs Linien lang, 

nden ſich ſeltener als die Zoll langen, weiblichen Individuen; 
eide ſind ohne alle Behaarung, und die Weibchen haben unten 
an der Bruſt einen großen, rothbraunen, glänzenden Flecken, der 
ſich bei den Männchen nicht findet. Dieſe oſtindiſchen Canthari⸗ 
den ſollen die blaſenziehende Eigenſchaft in ſehr hohem Grade bes 
ſitzen. Die Verwechſelung der ſpaniſchen Fliegen mit einer an⸗ 
dern Kaͤferart, namlich Cerambyx moschatus, und eine damit vor⸗ 
De Verfaͤlſchung, wie Einige wollen, iſt wohl ſelten, auch 
ind dieſe Kaͤfer groͤßer, und dadurch leicht erkennbar. Sie be⸗ 
ſitzen auch nach den gemachten Verſuchen nicht die geringſte Spur 
von blaſenziehendem Stoff. Dieſer blaſenziehende, eigenthuͤmliche, 
ſcharfe Stoff, den die ſpaniſche Fliege (Melos vesicatorius L. 
oder Lytta vesicatoria Fabricii), auch die Kartoffelfliege, Lytta 
vittata, und die blaue oſtindiſche Fliege, Lytta coerulea, bei ſich 
fuͤhren, iſt durch verſchiedentliche Digeſtionen mit Waſſer, Aether, 
und nachmaliger Behandlung mit kaltem Weingeiſt abgeſchieden, 
und hat den Namen Cantharid in erhalten. Das Cantharidin 
erſcheint in kleinen weißen Blattchen, welche zu einem gelben Oele 
ſchmelzen, bei ſtärkerem Erwaͤrmen ſich in weißen Kriſtallen ohne 
Veränderung aufſublimiren, in Waſſer und kaltem Weingeiſt un⸗ 
aufloͤslich find, ſich aber in kochendem Alkohol, Aether und in 
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Oelen leicht auflöfen. Schon ein Hunderttheil Gran Cantharidin 
wirkt ſehr blaſenziehend. In der Medizin werden die ſpaniſchen 
Fliegen äußerlich als blaſenziehendes Mittel in Verbindung ande⸗ 
rer umhuͤllenden Ingredienzien in puͤlveriger Geſtalt angewendet, 
aber auch zum innerlichen Gebrauche werden ſie von Aerzten nicht 
ſelten verordnet, jedoch mit moͤglichſter Vorſicht, und nur in hoͤchſt 
kleinen Gaben, weil ihre giftigen Eigenſchaften ſehr zerſtoͤrend 
ſind. Hauptſaͤchlich geht ihre Wirkung auf die Harngefaͤße, und 
bei manchen in dieſer Hinſicht hoͤchſt reizbaren Perſonen, hat ſchon 
das Auflegen derſelben auf den Arm empfindliche Schmerzen in 
den Harngaͤngen hervorgebracht. In den Apotheken iſt ſtets die 
geiſtige Tinctur der ſpaniſchen Fliegen vorräthig, und in dieſer 
Form werden die ſpaniſchen Fliegen am haͤufigſten innerlich, und 
zwar tropfenweiſe verordnet; aͤußerlich wendet man dieſe Tinctur 
1 5 haͤufig zum Einreiben, oder als Zuſatz zu ſalbenartigen Mi⸗ 
chungen an. . 
Spaniſcher Hopfen, ſ. Hopfen, ſpaniſcher. 
Spaniſcher Pfeffer, ſ. Pfeffer, ſpaniſcher. 
Spaniſcher Saft, Lakritzenſaft, Succus liquiritiae, 
iſt der aus den friſchen Suͤßholzwurzeln durch Auskochen derſel⸗ 
ben in Waſſer, und nachmaliges Abdampfen erhaltene Extract, 
welcher vorzuͤglich in Spanien, Italien und Frankreich im Großen 
bereitet wird, von geringerer Bedeutung in Deutſchland. Die 
friſchen Wurzeln werden zu dieſem Behuf auf Stampfmuͤhlen zer⸗ 
kleinert, und nach dem Auskochen in großen Pfannen ausgepreßt. 
Die ausgepreßte Fluͤſſigkeit läßt man nun in großen flachen Kef: 
ſeln bis zur dicken Eonſiſtenz abdampfen, formt daraus walzenfoͤr⸗ 
mige Stangen, eine Spanne lang, die voͤllig ausgetrocknet, und 
dann in Lorbeerblätter eingewickelt werden; fie haben alsdann ihre 
walzenfoͤrmige Geſtalt durch das Breitlaufen verloren, und ſind 
auf einer oder auf beiden Seiten platt. Ein guter ſpaniſcher 
Saft muß ſich leicht zerſchlagen laſſen, trocken und hart, auf dem 
Bruce glasartig, glatt und glänzend, ſchwarzbraun von Farbe, 
und bis auf wenige Unreinigkeiten in Waſſer auflöslich fein; der 
Geſchmack ſuͤßſchleimig, nicht ſcharf, bitterlich oder verbrannt. 
Sehr oft iſt die Zubereitung deſſelben ſo unreinlich geſchehen, daß 
man Blaͤtter, Stroh, Sand u. dgl. in der Maſſe ſelbſt findet, er 
hat auf dem Bruche ein ſchlechtes Anſehen, iſt auch wohl ſchmie⸗ 
rig, mit Pflaumenmuß und Mehl verfaͤlſcht, und groͤßtentheils 
kupferhaltig. Da der Kupfergehalt beim kaͤuflichen ſpaniſchen 
Safte bei ſonſtigem guten Anſehen zuweilen nicht unbetraͤchtlich 
iſt, und man ſchon in 2 Pfd. ein halbes Quentchen und darüber 
gefunden hat, ſo kann man ſich von der Gegenwart deſſelben oͤfter 
ſchon durch das Geſicht uͤberzeugen, wenn man etwas in Waſſer 
aufgelöfeten auf ein Stuͤck Spiegelglas ausdehnt, und mit einem 
Vergroͤßerungsglaſe beobachtet; am gewiſſeſten aber, wenn eine 
kleine Portion zu Aſche gebrannt, mit aͤtzendem Salmiakgeiſt übers 
goſſen wird, der dann nach dem groͤßern oder geringern Antheil des 
dabei befindlichen Kupfers eine mehr oder weniger blaue Farbe 
annimmt. Der ſpaniſche kommt vorzuͤglich aus Catalonien und 
Valencia uͤber Bayonne zum Handel; der ſicilianiſche, welcher 
haͤufig in den Lakritzenſaft⸗Fabriken zu Taormina, Catania, Ce⸗ 
falu, u. a. m. bereitet wird, über Livorno, Genua, Marfeille, 
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Trieſt, Amſterdam; der deutſche aus dem Bambergiſchen. Man 
handelt ihn nach Kiffen, in Hamburg mit 1 p. c. Gutgewicht und 
2 p. C. Refactie. 

Spaniſches Wachs nennt man das Siegellack, f. dieſes. 

Spaniſche Schminke, Blanc d Espagne, Magisterium 
Bismuthi, Bismuthum nitricum praecipitatum. Hierunter ver⸗ 
ſteht man einen durchs Aufloͤſen des Wismuths in vollkommen 
reiner Salpeterſaͤure und Niederſchlagen mit vielem Waſſer, er: 
haltenen Wismuthkalk; er muß blendend weiß und fein ſein, keine 
beigemiſchte Kreide, Bleiweiß und Starke enthalten; die erſte 
Vermiſchung wird durchs Uebergießen mit Salpeterſaͤure, wenn ein 
ſtarkes Aufbrauſen entſteht, die zweite, wenn man den Wismuth⸗ 
kalk in reiner Salpeterſäaure aufloͤſet, dieſer hellen Fluͤſſigkeit in 
wenigem Waſſer aufgeloͤſetes Kochſalz zuſetzt, durch einen ſtarken 
Niederſchlag erkannt; die dritte, wenn der Wismuthkalk nicht voͤl⸗ 
lig von Salpeterſaͤure aufgeloͤſet wird. Man bezieht dieſe ſoge⸗ 
nannte Schminke aus chemiſchen Fabriken am reinſten. 

Spaniſche Weine, ſind ſuͤß, dick, ſtark und feurig, haben, 
wenn ſie noch zu jung ſind, nicht den reinen Geſchmack; werden 
ſie aber zu alt, ſo ſind ſie, den echten Malaga ausgenommen, 
nicht haltbar, welches gewoͤhnlich geſchieht, wenn ſie ein Alter von 
6 Jahren und darüber erreichen. Nach den verſchiedenen Provin⸗ 
zen iſt auch der Wein unterſchieden. In Neu⸗Kaſtilien iſt der 
unweit Madrid gezeugte leichte, rothe Foncarval, in Granada der 
bekannte Malaga, in Sevilla der Tereswein, wovon der ſuͤße, als 
der veſte, Pajarette, der andere bitterliche, Vinſeco genannt wird; 
außerdem der dicke, rothe Tintowein, Tinto de Rota, in Valencia 
der rothe und weiße Alicantwein, dann der Benicarlo; in Arrago⸗ 
nien die unter dem Namen Garnaches, rothe feurige Weine; in 
Katalonien mehrere Sorten feine rothe und weiße; außer dem 
Malvaſia die rothen, als der Maccabeo, Mataro, Tarelo, Tega⸗ 
Lega, Campo de Tarragona, Montplaiſir u. a. m., die weißen 
ſind Silges, Ribas, la Selva, Cadaguez u. ſ. w., in Navarra 
der weiße, ſogenannte ſpaniſche Sekt Peralta und einige andere. 
Murcia und Mallorca haben ebenfalls mehrere Sorten, die ſtark 
ins Ausland gehen. Außer Barzellona, Tarragona, Mataro, und 
einigen andern Orten in Katalonien, werden aus den andern Pro⸗ 
vinzen, vorzüglich in Cadix, Alicante, Malaga, Velez-Malaga, 
Torreblanca u. a. m. große Verſendungen ins Ausland gemacht. 

Spaniſche Wolle, ſ. Wolle. 

Sperma ceti, ſ. Wallrath. 

Spi auter, ſ. Zink. 

Spica celtica, ſ. Nardus celtica, 

Spica nardi, ſ. Nardus indica. 

Spiegelball, ſ. Pottaſche. 

Spiegelfolie, ſ. Stanniol. 

Spigelie. Man bekommt im Handel unter dieſem Namen 
zweierlei Arten. Die braſilianiſche, auch amerikaniſches Wurm: 
kraut, von Spigelia anthelmia L., beſteht aus einer kleinen lang⸗ 
aſerigen Wurzel an einem etwas holzigen Stengel, mit zwei bis 
eben Zoll langen, eifoͤrmig zugeſpitzten, etwas rauhen, unterhalb 
blaugruͤnen, geruchloſen, bitterlich ſchmeckenden Blättern; die 
maryländiſche, Spigelia marylandica, unterſcheidet ſich von je⸗ 
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ner beſonders dadurch, daß ſie paarweiſe gegenüberſtehende Blaͤt⸗ 
ter hat, bei jener ſtehen die oberen zu vieren in einem Winkel zu⸗ 
ſammen; ſowohl die Wurzel als Blätter haben einen unange⸗ 
nehmen Geruch und Geſchmack. Ihr Gebrauch iſt in der Medi⸗ 
zin; ihre Wirkung wurmtreibend. 
Spiekoͤl, ſ. Lavendeloͤl. 
Spielkarten, ſ. Karten. 452 f 
Spießglanz, Antimonium, stibium sulphuratum ni- 
grum, iſt das aus den Spießglanzerzen durchs Schmelzen und 
Reinigen erhaltene Mineral, welches aus 3 Theilen Spießglanz⸗ 
metall (Regulus antimonii, stibium) und 1 Theil Schwefel be⸗ 
ſteht. Das Schmelzen der Erze geſchieht gewoͤhnlich in 2 uͤber⸗ 
einander ſtehenden Toͤpfen, wovon der oberſte, der ſie in zerklei⸗ 
nerten Stuͤcken enthaͤlt, einen mit vielen Löchern verſehenen Bo⸗ 
den hat; das geſchmolzene Spießglanz fließt, bei angebrachtem 
Feuer um den obern Topf; durch dieſe Löcher in den üntern und 
läßt die Unreinigkeiten zuruck. Im Handel kommt es gewöhnlich 
in mehreren Zoll hohen, 3 bis 6 Zoll breiten, etwas zugeſpitzten 
Broden, von ſchwarzgrauer, matt metalliſchglaͤnzender Farbe vor, 
das Gefuͤge iſt ſtrahlicht, ſpießig, und je vollkommner und an⸗ 
ſehnlicher dieſes nadelfoͤrmige Gefüge iſt, um fo reiner ſſt das 
Spießglanz; es iſt leicht zerreiblich, faͤrbt ſehr ab, ſchmilzt bei 
einem geringen Feuersgrade, bei ſtaͤrkerm iſt es in verſchloſſenen 
Gefäßen ganz zu verflüchtigen. Sowohl Sachſen, Böhmen, Pos 
len, Frankreich, Sicilien, als auch Spanien liefern dieſes Mine⸗ 
ral; das beſte wird aber in Ungarn und Siebenbuͤrgen zu Nayag, 
Offenbannya, Boiza, Fazebanya, Mariamala gewonnen. Das 
ſpaniſche kommt vorzuͤglich aus der Provinz La Mancha, und iſt 
das beſte und reinſte in dieſem Lande; aus Sicilien werden jaͤhr⸗ 
lich an 1000 Cantara dieſes Minerals gewonnen, man hält es in 
der Guͤte dem ungariſchen faſt gleich. Aus Polen geht eine nicht 
unbedeutende Partie über Danzig in Handel. Vom franzöſiſchen 
Spießglanze gibt es reinere und unreinere Sorten, die beſten kom⸗ 
men aus Limoges im Departement der obern Vienne, und aus 
Brioude im Departement der obern Loire. Das boͤhmiſche und 
ſaͤchſiſche iſt mitunter auch unter die beſſern zu zählen. Ein mit 
Eiſen ſtark verunreinigtes kann durchs Verpuffen mit drittehalb 
Theilen Salpeter in einem kleinen Tiegel gepruͤft werden, welches 
dann eine gelbe, war es rein, eine weiße Maſſe liefert; der 
Braunſtein iſt durch den naͤmlichen Verſuch an der gruͤnen Farbe 
zu erkennen. Oft erhält man auch wohl gar bloßes Bleierz; die⸗ 
ſes unterſcheidet ſich durch ein mehr blaͤtteriges als ſpießiges Ge⸗ 
fuͤge, und daß es in Salpeterſaͤure, nicht aber in Goldſcheide⸗ 
waſſer aufloͤslich iſt, wogegen das Spießglanz von jener bloß zum 
weißen Pulver zerfreſſen, im letzten aber vollkommen aufgelöft 
wird. Die Anwendung dieſes Minerals ſowohl, als des daraus 
gezogenen Spießglanzmetalls iſt ſehr mannichfaltig; es wird zum 
Reinigen des Goldes, zum Spiegelmetall, in Schriftgießereien, 
zu mehreren Farbenkalken, zu Schmelzfluͤſſen, Glaſur, Emaille, 
zu vielen chemiſchen und arzneilichen Praparaten gebraucht. In 
Hamburg wird es bei 100 Pfd. Netto Tara gehandelt. 
Spießglanzbutter, nach der alten Benennung Buty- 
rum antimonii, nach der neuen Benennung Chloretum stibii 
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liquidum, stibium muriaticum liquidum, flüffiger Chlor⸗ 
ſpießglanz, ſalzſaurer Spießglanz. Dieſe letzten 
deutſchen Namen zeigen die Beſtandtheile dieſes bereits ſchon ſehr 
alten Arzneipraͤparats an. Die Darſtellung deſſelben lehrte Bas 
filius Valentinus bereits im 15ten Jahrhunderte, wiewohl 
die Methode, die er angab, weit umſtaͤndlicher und ſchwieriger 
war, als die iſt, deren man ſich jetzt bedient, dies Praͤparat zu 
erhalten. Nach der ältern Methode wurde aͤtzender Queckſilber⸗ 
ſublimat (agendes Chlorqueckſilber) und Antimonium der Deſtilla⸗ 
tion unterworfen; zuerſt ging die dickfluͤſſige Spießglanzbutter 
über, dann ſublimirte ſich bei verſtaͤrktem Feuer Zinnober, den 
man Spießglanzzinnober (Zinnabaris antimonii) nannte, 
der aber von dem gewoͤhnlichen Zinnober nicht verſchieden iſt. 
Die Schwierigkeit dieſer Bereitungsart beſtand beſonders darin, 
daß die ganz dick uͤbergehende Chlorverbindung nicht ſelten den 
Retortenhals verſtopfte, und eine Zerſprengung der Gefaͤße ver⸗ 
anlaßte. Man wandte daher in den neuern Zeiten ein Verfahren 
an, wodurch man ein waſſerhaltiges und weniger dickes Produkt 
erhielt. Das Verfahren beſtand gewoͤhnlich darin, daß man ein 
Gemenge aus Kochſalz und Spießglanzaſche, oder Spießglanzſaf⸗ 
ran, mit Schwefelſaͤure, die mit der Hälfte ihres Gewichts Waſ⸗ 
ſer verduͤnnt war, der Deſtillation unterwarf. Allein da man 
kein reines Spießglanzoxydul anwandte, fo erhielt man immer 
ſchwefelhaltige Produkte. Eine zweckmaͤßigere Vorſchrift iſt fol⸗ 
gende: Man ſchuͤttet in einen Glaskolben 4 Lth. reines Spieß⸗ 
glanzoxyduk, uͤbergießt daſſelbe mit 12 Lth. Salzſaͤure, und 
läßt 5 Miſchung bei gelinder Wärme kochen, bis 4 Eth. vers 
dunſtet ſind. Die Aufloͤſung wird filtrirt und mit ſo viel de⸗ 
ſtillirtem Waſſer verſetzt, daß ihr ſpecifiſches Gewicht gleich 
4,345 bis 1,355 iſt. Man hebt ſie dann in einem Glaſe mit ein⸗ 
geriebenem Glasſtoͤpſel auf. Sie ſtellt eine helle, gelbliche Fluͤſ⸗ 
ſigkeit dar, welche bei der Vermiſchung mit Waſſer einen reich⸗ 
lichen weißen Niederſchlag bildet. Dieſer Niederſchlag iſt das ſo⸗ 
genannte Algarotpulver. Nach einem andern Verfahren von 
Robiquet wird 1 Theil gepuͤlvertes reines Spießglanzmetall 
in einer Miſchung aus Salz⸗ und Salpeterſaͤure (von erſterem 4 
219110 von letzterem 1 Theil) allmaͤhlig aufgeloͤſt; dieſe mit 
moͤglichſter Behutſamkeit gemachte Aufloͤſung wird, zur Verjagung 
alles Saureuͤberſchuſſes in einer Retorte fo lange abdeſtillirt, bis 
eine kleine Probe des Uebergehenden mit Waſſer vermiſcht, den 
Niederſchlag zeigt. Das von dieſem Zeitpunkte an Uebergehende 
wird mit ſo viel Waſſer vermiſcht, daß ſein ſpecifiſches Gewicht 
gleich 1,20 iſt. Es gibt außer dieſen kuͤrzlich angegebenen Ver⸗ 
fahrungsarten noch einige andere, von bedeutenden Chemikern, 
die, hier zu erwähnen, überfluͤſſig find, da fie alle darauf hin⸗ 
ausgehen, die Verbindung des Spießglanzmetalls mit Chlor zu 
bezwecken. Eine gute Spießglanzbutter muß beim Eroͤffnen des 
Glaſes weiße Daͤmpfe bemerkbar machen, und, mit Waſſer ver⸗ 
miſcht, viel weißes Pulver niederfallen laſſen, welches Spieß⸗ 
glanzorydul mit etwas Waſſer und Chlor verbunden iſt. Die An⸗ 
wendung der Spießglanzbutter iſt als Aetzmittel zum äußerlichen 
Gebrauche in der Medizin und Chirurgie; man kann dieſes Praͤ⸗ 
parat aus chemiſchen Fabriken beziehen. 
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Spießglanzglas, Vitrum antimonii, iſt das in blätte⸗ 
rigen, duͤnnen, glaͤnzenden, braunen Stuͤcken vorkommende Praͤ⸗ 
parat aus dem rohen Spießglanze, welches man daraus erhält, 
wenn es von ſeinen ſchwefelichten Theilen befreit, in Spießglanz⸗ 
aſche verwandelt, dann bei ſtarkem Feuer zu einer duͤnnfließenden 
Maſſe geſchmolzen und auf eine Metallplatte ausgegoſſen wird. 
Es kommt häufig aus Holland in Handel, wird aber auch auf 
Schmelzhuͤtten und in chemiſchen Fabriken bereitet. 8 

Spießglanzkoͤnig, Spießglanzmetall, Regulus 
antimonii, stibium purum, Das eigentliche Spießglanzmetall iſt 
ſilberweiß, blaͤtterig, ſtrahlicht, nicht ſehr hart, jedoch jo ſproͤde, 
daß es leicht zu puͤlvern iſt, wird als reines Metall in der Na⸗ 
tur angetroffen, groͤßtentheils aber aus dem rohen Spießglanze, 
worin es, wie ſchon bemerkt, 3 Theile ausmacht, abgeſchieden 
und häufig angewendet, wie bei dem Artikel Spießglanz zu fes 
hen; es iſt beinahe 7 Mal ſchwerer als Waſſer, verfluͤchtigt ſich 
in der Weißgluͤhhitze vollkommen, wird von der Luft faſt gar 
nicht, oder doch nur wenig verändert, dagegen von den meiſten 
Säuren angegriffen, ſ. Regulus antimonii. 

Spießglanzſchwefel, ſ. Goldſchwefel. 

Spießglanzzinnober, ſ. Zinnober. 

Spinae cervinae baccae, ſ. Kreuzbeeren. 

Spira, ein Rouſſillonwein. 

Spiritus cornu cervi, ſ. Hirſchhorngeiſt und Hirſch⸗ 
hornſalz. 

Spiritus salis, ſ. Salzſaͤure. 

Spiritus nitri, ſ. Salpeterſaͤure. 

Spiritus tartari, Weinſteingeiſt, brenzliche Wein⸗ 
fteinfäure, ſ. Weinſtein. 

Spiritustherebinthinae, ſ. Terpentinoͤl. 

Spiritus vini, Weingeiſt, ſ. Branntwein. 

Spongia marina, Meerſchwamm, ſ. Badeſchwamm. 

S yo dium nigrum, Elfenbeinſchwarz, gebrann⸗ 
tes Elfenbein, ſ. Elfenbein. 

Springgurke, ſ. Elaterium. 

Springkoͤrner, Semen cataputiae minoris, find eis 
runde, mit einer braunen, zerbrechlichen, an dem einen Ende abs 
geſtumpften Schale verſehene, weiße, oͤlichte Saamen, etwas 
groͤßer als Hanfkoͤrner. Sie kommen von einer in Frankreich, 
Italien und der Schweiz wild wachſenden, auch in Deutſchlands 
Gaͤrten zuweilen gezogenen Pflanze, nach L. Euphorbia Lathy- 
ris, Springkraut. Sie wird einige Fuß hoch, trägt eine Blu⸗ 
mendolde, die 4 Stengel hat, welche ſich nachher in 2 theilt; die 
Frucht iſt eine Saamenkapſel mit 3 Saamen; alle Theile der 
Pflanze beſitzen im friſchen Zuſtande einen Außerft ſcharfen, bren⸗ 
nenden, auf der Haut Blaſen ziehenden, milchichten Saft. Die 
Saamen haben eine ſtark purgirende Eigenſchaft, wurden ſonſt 
haͤufiger als jetzt in der Medizin gebraucht, und werden auch kleine 
Purgirkoͤrner genannt. i 

Sprotte, ift eine kleine Fiſchart, den Sardellen und Ans 
ſchovis ahnlich, ihr linnsiſcher Name iſt Clupaea sprottus; fie 
kommen beſonders aus dem Holſteiniſchen, von Kiel, geräuchert, 
in kleinen, Fuß hohen Faͤßchen, zum Handel, auch in England 
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8 Häufig gefangen. Ihr Geſchmack ift, wenn fie nicht 
a t ſin 1 ut. l l 
* Spülen, . Federn. 
Sguillae, ſ. Meerzwiebelnn. 

Starke, weiße, Amylum, iſt das aus dem geſchrotenen 
Weizen, durch Uebergießen mit Waſſer zu einer gleichfoͤrmigen, 
breiartigen Maſſe, die man an einem maͤßig warmen Orte einer 
anfangenden ſauren Gährung unterwirft, abgeſchiedene Satzmehl. 
Durch dieſe Behandlung, welche in den Staͤrkefabriken im Gros 
ßen betrieben wird, werden die beiden Beſtandtheile des Mehls, 
der Kleber und die zuckerartigen Theile abgeſondert, das reine 
Satzmehl, welches durch Treten aus den mit obiger Maſſe gefuͤll⸗ 
ten / leinenen Tretſäcken, mit Huͤlfe genugſamen Waſſers, heraus⸗ 
gepreßt und geſchlaͤmmt wird, fest ſich als ein feiner Bodenſatz 
in den dazu beſtimmten Faſſern ab, und wird dann nach nochma⸗ 
ligem Abſchlaͤmmen mit Waſſer und Durchgießen durch feine Haar⸗ 
ſiebe fo weit gebracht, daß es als ein feſter Teig auf die Trok⸗ 
kenboͤden gelangen kann, wo das völlige Austrocknen mit gehoͤri⸗ 
ger Vorſicht und den noͤthigen Handgriffen auf dazu eingerichte⸗ 
ten hoͤlzernen Geruͤſten geſchieht, wozu das Zerſchneiden in Stücke, 
Abſchaben der äußern unreinen Theile u. ſ. w. gehoͤrt. Dies iſt 
die gewöhnlichfte, in den deutſchen Stärkefabriken eingeführte 
Methode, die Staͤrke zu bereiten. Viele aber bedienen ſich der be⸗ 
quemern und Eürzeren franzoͤſiſchen, wonach der Weizen nicht ge⸗ 
ſchroten, ſondern nur mit genugſamem Waſſer eingequellt, und 
dieſe Behandlung mit friſchem Waſſer täglich fortgeſetzt wird, 
bis ſich die Körner ſehr leicht zwiſchen den Fingern zerdruͤcken 
laſſen; hierauf wird der Weizen auf einem Walzenwerke, wel⸗ 
ches aus zwei hoͤlzernen, in einen Rahmen gefaßten Walzen be⸗ 
ſteht, die nach entgegengeſetzter Richtung gedreht werden, ganz 
zerquetſcht und zerrieben, durch Ausdruͤcken mit Waſſer das Satz⸗ 
mehl abgeſchieden und uͤbrigens, wie zuvor bemerkt, behandelt; 
der teigartigen Maſſe wird durch 24ſtuͤndiges Preſſen dann die 
beſſere Feſtigkeit gegeben, und hierdurch das leichtere Trocknen 
befoͤrdert. Die bloß an der Luft getrocknete Starke pflegt immer 
noch etwas Feuchtigkeit im Innern zuruͤckzubehalten, und veran⸗ 
laßt hierdurch ein leichteres Verderben, iſt auch zu Transporten 
auf dem Waſſer nicht geeignet. Zur Abwendung dieſes Uebelſtan⸗ 
des trocknet man ſie in Frankreich, Holland, England und Spa⸗ 
nien in beſondern Oefen, oder geheizten Kammern, und packt fie 
noch halb warm in die Faͤſſer; man nennt eine ſolche gebackene 
Stärke Amyda m, fie iſt durch dieſes Verfahren in den Zuſtand 
geieet, daß fie bei dem erlangten Grade von Trockniß auch in 
en engen Schiffsraumen, wo kein Luftzug Statt findet, unver⸗ 
dorben bleibt und ſich zu Seetransporten gebrauchen läßt. Nach 
der Beſchaffenheit des angewendeten Weizens richtet ſich die Aus⸗ 
beute an Stärke; guter, reiner, dickkoͤrniger gibt in der Regel 
den dritten Theil feines Gewichts. Die Güte dieſer Waare be: 
ſteht in ihrer blendenden Weiße, voͤlligen Trockenheit, Geruch⸗ 
und Geſchmackloſigkeit, die Stucke machen beim Zerbrechen ein 
Geraͤuſch, und bilden auf dem Bruche von beiden Seiten laͤngli⸗ 
che Streifen. Man bezieht die Stärke aus den Fabriken zu Halle 
an der Saale, Berlin, Augsburg, Nuͤrnberg, Hannover, Dres⸗ 
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den, Göttingen, Langenſalza, Ulm, Lübeck, Coͤln am Rhein u. 
a. O. m. Zu den mehr oder weniger bekannten Eigenſchaften der 
Staͤrke, wenn ſie im reinſten Zuſtande iſt, gehoͤren folgende: 1) 
daß ſie, wie ſchon erwaͤhnt, eine blendend weiße Farbe beſitzt, 
zwiſchen den Fingern knirſcht; ferner, daß ſie, unter dem Mi⸗ 
- £rofeop beſehen, ein koͤrniges und gewiſſermaßen kriſtalliniſches 
Gefüge zeigt; 2) daß fie im kalten Waſſer ſich nicht auflöft, 
dagegen bald zu einem Pulver zerfällt, womit fie eine milchige 
Fluͤffigkeit bildet. Wird fie aber mit kochendem Waſſer behan⸗ 
delt, ſo entſteht ein dicker Brei, der, nach dem Erkalten, im 
Anſehen einer halbdurchſichtigen Gallerte ziemlich gleich kommt; 
wird derſelbe bei gelinder Wärme trocken, ſo gewinnt er eine 
Sproͤdigkeit, und aͤhnelt im Aeußern dem Gummi; 3) fie wird 
von aͤtzenden Alkalien aufgeloͤſt, bildet damit eine Art von gal⸗ 
lertartiger Seife, die ſich in Alkohol aufloͤſen laßt, obgleich die 
Stärke für ſich ſo wenig in Alkohol als Aether aufloͤslich iſt. 
4) Eine beſonders auffallende und ſehr bezeichnende Eigenſchaft iſt 
die Farbenerſcheinung, welche ſich zeigt, wenn mehr oder weniger 
Jod, oder eine Aufloͤſung des Jods mit derſelben in Beruͤhrung 
kommt. Etwas Weniges derſelben fürbt die Staͤrkeloͤſung roͤth⸗ 
lich, mehr davon zugeſetzt, wird dieſelbe violet, ein noch ver⸗ 
mehrter Zuſatz bringt eine indigblaue Färbung hervor. 5) Läßt 
man die zu Brei gekochte Stärke bei mittlerer Temperatur in 
feuchter Luft ſtehen, fo verliert fie in kurzer Zeit ihre Feſtigkeit, 
wird ſauer und die Oberflaͤche uͤberzieht ſich mit Schimmel. Dieſe 
letzte Veranderung gibt ein Unterſcheidungszeichen von Gummi 
ab. 6) Wird die Stärke gelinde geröftet, fo daß fie eine blaß⸗ 
zelbe Farbe erhält, fo erhält fie eine dem arabiſchen Gummi aͤhn⸗ 
iche Beſchaffenheit und laßt ſich nun im kalten Waſſer aufloͤſen; 
eine ſolche verdunnte Auflöfung abgedampft, gibt ein vollkomm⸗ 
nes Surrogat für aufgeloͤſten Gummi, und kann im Fechniſchen 
haͤufig an deſſen Stelle augewendet werden, wie dies in Fabriken 
u. dgl. der Fall iſt. 7) Wird Staͤrke oder Staͤrkemehl mit ver⸗ 
duͤnnter Schwefelſaͤure unter fleißigem Umruͤhren und unter be⸗ 
ſtaͤndiger Erneuerung des verdunfteten Waſſers mehrere Stunden 
gekocht, ſo verwandelt ſie ſich in Zucker; dieſer hat jedoch keine 
Feſtigkeit wie der gewöhnliche, ſondern eine kruͤmliche, mehr 
ſchmierige Beſchaffenheit. Aus 100 Theilen Staͤrkemehl erhielt 
Kirchhoff, der die Entdeckung der Zuckerbildung zuerſt machte, 
90 Theile Zucker. 8) Von der Salpeterſaͤure wird die Stärke un⸗ 
ter lebhafter Entwickelung von Salpetergas aufgeloͤſt, die Aufloͤ⸗ 
fung erhält eine grüne Farbe, und es bildet ſich bei gehörig ans 
gebrachter Wärme Apfel⸗ und Kleeſaͤure. Im Deſtillationsap⸗ 
parat geht Eſſigſaͤure uͤber. — Wenn im Allgemeinen von Staͤr⸗ 
ke⸗ oder Kraftmehl die Rede iſt, und nicht beſonders von dem 
hier abgehandelten aus Weizen, To bezieht ſich dieſer Be 
auf den im Pflanzenreiche Häufig verbreiteten, deſſen Eigenſchaf⸗ 
ten nach dem chemiſchen Verhalten zwar nicht eben ſehr verſchie⸗ 
den iſt, jedoch nach dem phyſiſchen. Man findet ihn in den Saa⸗ 
men aller Getreidearten; er macht den vorzuͤglichſten Beſtand⸗ 
theil des Mehls aus; ferner wird er in den Wurzeln vieler 
Pflanzen, im Stamme der Palmengewaͤchſe, und in den Blättern 
der Flechten angetroffen. | 1 
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„Stahl, iſt ein veraͤndertes Eiſen, welches durch Glühen 
zwiſchen Kohlenſtaub, nochmaligem Abloſchen in kaltem Waſſer 
und Haͤmmern ein feineres Korn, eine groͤßere ſpecifiſche Schwere, 
Haͤrte und Geſchmeidigkeit erhalten hat. Der aus gewoͤhnlichem 
Roheiſen bereitete heißt Schmelz ſtahl; der Cementir⸗ 
oder Brennſtahl wird aus Stabeiſen verfertigt, die Stuͤcke 
kommen in aus feuerfeſten Maſſen gebrannte Cementirkaſten zwi⸗ 
ſchen das Cement, welches aus feinem Kohlenſtaub mit dem 16. 
Theil Holzaſche und halb ſo viel Ruß vermiſcht, beſteht; dieſe 
Cementkaſten ruhen auf einem wohlbefeſtigten Boden im Stahl⸗ 
ofen, der durch Holz⸗ oder Steinkohlen allmaͤhlig erhitzt wird, 
jedoch nicht in dem Grade, wobei das Eiſen zu ſchmelzen an⸗ 
fangt. Nach dem Brennen wird der Stahl ausgegluͤhet; je weis 
cher er iſt und je haͤrter er werden ſoll, deſto ſtaͤrker muß er ge⸗ 
gluͤhet werden, und deſto kaͤlter muß das Waſſer fein, worin man 
ihn hernach gluͤhend abloͤſcht (Härtet). Eine dritte Sorte iſt der 
Gußſtahl, der aus Cementirſtahl, durch Schmelzen in verſchloſſe⸗ 
nen, dem Zutritte der Luft verſagten Gefaͤßen entſteht. Hin⸗ 
ſichtlich der Güte hat man von Brenn⸗ oder Cementirſtahl ver⸗ 
ſchiedene Arten, als: leichtgebrannten, der im Bruche noch 
graue Flecken und unveraͤndertes Eiſen zeigt; Mittelbrenn⸗ 
ſtahl, der noch nicht die hinreichende Hitze erhalten hat; hart⸗ 

ebrannten, der eine ſtaͤrkere Hitze, auf feiner Oberfläche 

laſen, im Bruche eine weißgelbe Farbe und Silberglanz, auch 
mehr Haͤrte erhalten hat; Blaſenſtahl, auf der Oberflaͤche 
blafig, im Bruche zackig; gereckter, der durchs Gluͤhen und 
Hämmern bearbeitet iſt; friſcher, der oͤfteres Umarbeiten ver⸗ 
tragt; fauler, der grobkoͤrnig iſt und durch oͤfteres Gluͤhen 
und Haͤrten das Elaſtiſche verliert und bald ſtumpf wird; ferner 
Werkſtahl, dieſer iſt zum Recken nicht dicht genug, und muß 
mit andern zuſammengeſchmiedet werden. Gerbeſtahl iſt der 
mehrmals gegluͤhete, abgeloͤſchte und gehaͤmmerte, man hat des⸗ 
halb 2 bis 8 Mal gegerbten. Das Gerben des Stahls geſchieht, 
indem man die in vierkantige Stangen geſchmiedeten Stahlftäbe 
roth gluͤhet, in fließendem Waſſer abloͤſcht, in kleinere Stuͤcke 
zerſchlaͤgt, und dieſe im Gerbeheerde in kleinen Haufen von 1 bis 
13 Centner kreuzweiſe vor der Form aufhaͤuft und zum Weißgluͤ⸗ 
hen bringt; man bringt nun ein Stuͤck nach dem andern unter 
einen, einige Centner ſchweren Hammer (Gerbehammer), und 
ſchlaͤgt fie unter demſelben in 2 Zoll breite, + Zoll dicke und 1 
Fuß lange Schienen, die ſogleich in fließendem Waſſer geloͤſcht 
und in Stuͤcke zerbrochen werden. 12 bis 15 dieſer Stücke legt 
man nun der Lange nach neben einander auf den leer gewordenen 
Gerbeheerd und glühen fie da weiß, fangen fie an zu ſchmelzen 
und zuſammenzuhaͤngen, ſo ſucht man dieſes noch durch einen 
Handhammer zu befördern, und ſchweißt das weiche Ende des 
Buͤndels unter dem Gerbehammer zu einem Stuͤcke, faßt den Buͤn⸗ 
del nun mit der Zange an dem zuſammengeſchweißten Ende, gluͤ⸗ 
het und ſchweißt nun auch das andere Ende zuſammen, und er⸗ 
haͤlt nun ſo eine Stange von 4 Schuhen. Will man zaͤhen Stahl 
haben, jo haut man den Bündel mitten von einander, wickelt die 
Stuͤcke nach der breiten Seite auf, glühet und ſchmiedet fie, oder 
man beugt fie mehrmals hin und her, und ſchweißt die paralle⸗ 
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len Theile zuſammen, To entfteht der 1, 2 bis 8 Mal gegerbte 
Stahl. Bei der Anwendung des Stahls zu den verſchiedenen dar⸗ 
aus zu verfertigenden Inſtrumenten und Geraͤthſchaften, wird auf 
die verſchiedenen Haͤrtungsgrade deſſelben geſehen, welche man das 
Anlaſſen des Stahls nennt, und die ſich durch die abweichende 
Faͤrbung deſſelben zu erkennen geben. Man zählt der Anlaſſungs⸗ 
oder Haͤrtungsgrade ſieben; der erſte iſt weiß; ein ſo gehaͤrteter 
Stahl eignet ſich zu allem, was hart bleiben ſoll. Der ſtrohfar⸗ 
ben gehärtete zu allen ſtarken Schneiden, als Meißeln für Eiſen⸗ 
und Stahldrechsler, Bildhauer u. dgl. Die darauf folgende Gold: 
farbe iſt ebenfalls fuͤr ſchneidende Werkzeuge, als Meißel, Grab⸗ 
ſtichel der Kupferſtecher, Bohrer, Stecheiſen, Pfriemen, Schrau⸗ 
ben, Drahtzuͤge, Meſſer, Lanzetten, chirurgiſche Inſtrumente, 
Werkzeuge fur Holzdrechsler, Tiſchler, Scheermeſſer, Zimmers 
leute u. 15 w. Der purpurfarben gehaͤrtete gehört allen Taſchen⸗, 
Tiſch⸗, Kuͤchen⸗, Fleiſchmeſſern und den Ackerwerkzeugen. Den 
violet gehaͤrteten nimmt man zu Federn, die man zum erſten Male 
blau anlaufen läßt, abputzt, polirt und violet gluͤhet, damit ſich 
der Roſt nicht ausbreiten moͤge. Blau angelaufener dient fuͤr 
Pale Uhrfedern, Pendel in Repetiruhren, für Meſſerſchmiede, 
uͤchſenmacher, Schloͤſſerinſtrumente, zu Saͤbeln und Degenklin⸗ 
gen, Stichblattern, Uhrketten, Schnallen. Grau wird zu den Fe⸗ 
dern der Fuhrleute genommen, wenn ſie ganz von Stahl ſind, 
enthalten ſie indeß 3 Theile Stahl und 2 Theile Eiſen, ſo iſt 
die blaue Anlaßfarbe vorzuziehen. Zu Rappieren und Korkziehern 
iſt die graue Anlaßfarbe ebenfalls geeignet. Guter Stahl iſt kalt 
und warm ſehr geſchmeidig, er läßt ſich haͤmmern, ohne Riſſe zu 
bekommen, erleidet beim Schmieden keinen Abgang; wird er ſchnell 
ins Waſſer getaucht und, bis er gelb anlaͤuft, erhitzt, ſo wird er 
biegſam; rothgluͤhend gemacht und abgelöfcht, erhält er, je beſ⸗ 
ſer er iſt, deſto mehr Haͤrte; mit gutem, gehaͤrtetem Stahl kann 
man auf Stab- und Gußeiſen ſchneiden; Damascener iſt ſo zaͤhe, 
daß er von der groͤßten Gewalt nicht ſpringt oder bricht, ſo hart, 
daß er ſich nicht beugt und daß er ohne Scharten das Eiſen ſchnei⸗ 
det. Als Pruͤfungsmittel des Stahls, um ihn bald von gehaͤrte⸗ 
tem Eiſen zu unterſcheiden, bediente man ſich immer mit gutem 
Erfolge der Salpeterſaͤure, die jedoch mit Waſſer verduͤnnt wer⸗ 
den muß. Man taugt naͤmlich eine Glasroͤhre in verduͤnnte Sal⸗ 
peterſaͤure, bringt damit einen Tropfen derſelben auf eine polirte 
Stahlflaͤche, laͤßt die Einwirkung ein paar Minuten geſchehen, 
ſpuͤlt man dann die Flaͤche mit Waſſer ab, ſo wird man einen 
ſchwarzen Flecken bemerken, den die Salpeterſaͤure zuruͤckgelaſſen 
hat, der eine geraume Zeit dauert. Macht man denſelben Ver⸗ 
ſuch mit einer blankpolirten Eiſenflaͤche, fo bleibt kein ſchwarzer 
Flecken zuruͤck, ſondern ein weißer, der das Anſehen von friſch 
gereinigtem Eiſen hat. Die verſchiedene Wirkung der Salpeter⸗ 
faͤure auf Eiſen und Stahl ruͤhrt von dem Antheile Kohlenſtoff 
her, der in dem Stahle befindlich, im Eiſen aber nicht iſt. Der⸗ 
ſelbe wird von der Saͤure nicht angegriffen und aufgeloͤſt, verur⸗ 
ſacht daher den ſchwarzen Flecken, indeß das Eiſen kein Hinder⸗ 
niß darbietet. Noch ſind folgende Eigenſchaften des Stahls zu 
bemerken, die ihn vom Eiſen unterftheiden, und von feiner Güte 
zeugen. Ein gut polirter Stahl erſcheint mit weißlichgrauem 
f 16 
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Glanze, polirtes Eifen zeigt einen ins Bläuliche fallenden; im 
Bruche iſt der haͤrteſte unpolirte Stahl koͤrnig, ohne ſchimmern⸗ 
den Glanz, je feiner das Korn im Bruche und in der Farbe iſt, 
deſto haͤrter und vorzuͤglicher iſt der Stahl. Eiſen nimmt nie die 
ausnehmende Politur an, welche man bei gutem Stahl hervor⸗ 
bringt; je dunkelgrauer die Farbe des Stahls nach dem Beizen 
durch Säure erſcheint, deſto härter iſt er; Stahl roſtet nicht fo 
leicht als Eiſen, und vertraͤgt eher eine mit waͤſſerigen Theilen 
angefhwängerte Luft; durch zweckmaͤßige Behandlung erlangt der 
Stahl einen hohen Grad von Elafticität, welches beim Eifen 
nicht der Fall iſt; der Klang des guten Stahls iſt bei weitem 
ſtaͤrker und angenehmer, als der des Eiſens; vom Magnete wird der 
Stahl weniger angezogen, als das Eiſen, jedoch ertheilt man ihm 
die magnetiſche Eigenſchaft durch Reiben und Haͤmmern. Durch 
e und ſchnelles Abloͤſchen in kaltem Waſſer bekommt 
der Stahl, wie ſchon oben bemerkt, eine außerordentliche Härte, 
welches beim Eiſen nicht geſchieht. Der Stahl laͤuft in der 
Wärme eher an, als das Eiſen, und mit weit lebhaftern Far⸗ 
ben. Den beſten Stahl liefern England, Steyermark, Kaͤrnthen 
und Venedig. Von dem engliſchen iſt beſonders der Gußſtahl, in 
mehreren Sorten und mehr oder weniger dicken und langen Stan⸗ 
gen, auch zu verſchiedenen Preiſen, naͤchſtdem der ſogenannte 
Huͤhnerſtahl, von nicht voͤllig ſo feinem Korne, zu bemerken. Der 
fteyermärkifche wird in 7 bis 8 Linien breiten, 3 bis 4 Linien 
dicken Stangen in 2 bis 3 Fuß langen Kiſten in Handel gebracht; 
er hat ein in der Mitte blau⸗, violet⸗ oder purpurfarbiges, am 
Rande weißliches Korn, und heißt gewoͤhnlich Roſenſtahl, die 
ſchlechtere, weiche Sorte, einfacher Markeſtahl. Der ſteyeriſche, 
oder innernberger iſt außer dem aufgedruckten Worte INNERN- 
BERG. S. S noch mit dem Zeichen des Tannenbaums, der Jah⸗ 
reszahl, dem beſondern Hammerzeichen, auch wohl mit dem dop⸗ 
pelten Reichsadler und dem koͤnigl. ungariſchen und erzherzoglich⸗ 
oͤſterreichiſchen Wappen verſehen, und beſonders unter dem Na⸗ 
men Scharſchachſtahl bekannt; übrigens wird der ſteyeriſche 
Stangenſtahl in Bunden von 114 Pfd. zu 9 Stangen, oder in 
Faͤſſern, a 145 Pfd., in Handel gebracht. Der kaͤrnthner iſt ſehr 
geſucht und von beſonderer Guͤte. Ungariſcher kommt in Gebin⸗ 
den von 4 bis 6 Stangen, mit Eiſen verbunden und einem Eis 
chenblatt geſtempelt, er iſt jedoch von geringerer Guͤte. Der 
deutſche Bruͤckenſtahl, auch Bruͤckenzeug genannt, hat 
zum Zeichen 7 Sterne im Kreiſe, oder einen Anker, kommt in 
Stangen von 10 bis 12 Fuß Länge, oder in Tonnen von 3 Fuß; 
letzterer iſt gewoͤhnlich ſeiner groͤßern Reinheit wegen theurer; 
Sohlinger Stahl iſt vorzuͤglich zum Verarbeiten zu Klingen. 
Unter den Namen Preſaner Stahl, Kernſtahl, Mock⸗ 
ſtahl, kommen deuͤtſche Stahlſorten vor, die gerade nicht unter 
die beſten Sorten gehoͤren, dem kaͤrnthner nicht gleichen, jedoch haͤu⸗ 
fig ihre Anwendung finden. Der Kernſtahl fuͤhrt folgendes Zeichen 

und wird nach Centnern gehandelt, dieſe Sorte wird in 

Steyermark viel verfertigt. Schmalkaldenſcher Stahl wird 
E nicht allgemein für. befonderd gut angenommen; ev. folk 

den Fehler befigen, daß feine zuſammengeſchweißten Eden 
leicht wieder von einander ſpringen. Coͤlniſcher Stahl wird viel 
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verarbeitet, beſonders zu Aexten, Beilen und mehrern ſchneidenden 
Werkzeugen, auch Feilen; die Staͤbe ſind 1 Zoll breit, einen hal⸗ 
ben Zoll dick, 3 Fuß lang. Vom Harze kommen mehrere Sor⸗ 
ten, wozu der Ankerſtahl in Faͤſſern, a 130 Pfd., der Brill⸗ und 
Roſtſtahl in Fäffern von 200 Pfd. gehoͤren; aus Remſcheid erhaͤlt 
man eine gute Sorte Stahl in Bunden und Faͤſſern. Danziger 
iſt in Stangen von 4 bis 5 Fuß Länge, einen halben Zoll breit 
und dick, und wird nach Centnern von 120 Pfd. gehandelt. Der 
Suhler iſt zwar keine ſchlechte Sorte, jedoch nicht zu den erſten 
zu zählen. Der venetianiſche wird nach Centnern von 150 Pfd. 
über Venedig und Genua bezogen, der meiſte geht an die Kuͤſten 
des mittellaͤndiſchen Meeres. Aus Schweden geht viel Rohſtahl 
ins Ausland, auch werden mehrere Sorten Cementirſtahl, wovon 
Spanien und Portugal erhält, fabricirt. Mehrere andere Laͤnder 
liefern noch Stahl, deren Debit indeß als unverarbeiteter Han⸗ 
delsartikel weniger von Belang iſt, dahin gehoͤren Spanien, Frank⸗ 
reich u. m. a. O. Was die aus Stahl verfertigten Arbeiten 
betrifft, ſo liefert England die vorzuͤglichſten dieſer Art; als 
beſonders bemerkenswerthe Orte in dieſem Fache ſind Sheffield 
in Vorkſhire (Grafſchaft York) anzuſehen. Die daſigen Stahl⸗ 
arbeiten und plattirten Waaren zeichnen ſich durch ihre Wohlfeil⸗ 
heit und Guͤte aus. In den Meſſerfabriken macht man einzelne 
Stucke von 27 Penny bis 8 Guineen in 500 verſchiedenen Mu⸗ 
ſtern. Ferner Birmingham in Warwickſhire (Grafſchaft War⸗ 
wick), dieſe ſehr wichtige Fabrikſtadt Englands beſchaͤftigt eine 
erſtaunende Menge Menſchen mit Arbeiten von Eiſen, Stahl, 
Kupfer, Meſſing, Blech, Schildkroͤten u. dgl., es ſind daſelbſt 
allein 30 Gewehrfabriken und 150 Knopffabriken. Ein in der 
Nahe Birminghams gelegener Fabrikort, Namens Soho, iſt eben⸗ 
falls hierher zu rechnen. Unter den deutſchen Fabrikorten in 
Stahlarbeiten koͤnnen beſonders angefuͤhrt werden: Remſcheid, 
Suhl, Solingen, Zelle, Iſerlohn, Ruhla, Schmalkalden. Fran⸗ 
zoͤſiſche Stahlwaaren liefern Thierd, Sedan, Saarlouis, Theux, 
Moulins, Longres, l' Aigle, Amboiſe u. a. O. m., ſ. auch den 
Artikel Wootz⸗ oder Wutzſtahl. 

Stangenſchwefel, ſ. Schwefel. ? 

Stanniol, iſt das auf eine ahnliche Art, wie beim Golde 
und Silber, zu dünnen Blättern geſchlagene, reine Zinn; man 
betreibt dieſe Arbeit in England durch beſonders dazu eingerich⸗ 
tete Streckwerke. Außer zu Spiegelbelegen, wozu er am haäufig⸗ 
ſten gebraucht wird, dient er zu manchen andern Belegen und 
Verzierungen, ſo wie zu Folien der unechten, geſchliffenen Steine. 
Man hat die Stanniolblaͤtter verſchieden gefärbt, als roth, gelb, 
blau, ſchwarz u. a. m. Sie werden nach Schachteln, worin ein 
Groß oder 12 Dutzend Blätter find, verkauft, oder auch im Gro⸗ 
ßen nach dem Gewichte gehandelt, wobei man hinſichtlich der Be⸗ 
ſchaffenheit und Größe Spiegel⸗ und Ciſchlerfolie unterſcheidet, 
und ſie nach verſchiedenen Zollmaßen erhaͤlt; zu beziehen aus 
England, Wien, Bruͤſſel, Nürnberg, Fuͤrth, Erlangen u. a. O. m. 

Stannum, f. Zinn. 9 

Staphidis agriae semen, ſ. Laͤuſeſaamen. 

Start⸗Peper, heißen in Holland die Kubeben, 

Stechapfel, Datura stramonium L., eine, einige Fuß 


AA Steingut. 


hohe, mit glattem und in mehrere Aeſte ſich theilendem Stengel 
verſehene Pflanze, die große „eirunde, zugeſpitzte, glatte, geaderte, 
am Rande halbmondfoͤrmig ausgeſchnittene, unten ausgezackte, 
dunkelgrüne, widrig riechende und ekelhaft ſchmeckende Blätter, 
und im Juli kurzgeſtielte, große, lange, weiße, trichterfoͤrmige 
Blumen, als Frucht aber eine eifoͤrmige, ſtachlichte, vierklappige, 
mit nierenfoͤrmigen, ſchwarzen, runzligen, geruchloſen, widrig 
ekelhaft ſchmeckenden Saamen verſehene Saamenkapſel trägt. Die 
Pflanze ſtammt aus Amerika, waächſt an einigen Orten Deutſch⸗ 
lands wild, wird in Gaͤrten gepflanzt, die Blaͤtter davon vor 
dem Bluͤhen und im Herbſt die Saamen geſammelt. Die Ver⸗ 
wechſelung des Saamens mit dem des Schwarzkuͤmmels kann wohl 
geſchehen, weil eine nicht unbedeutende Aehnlichkeit Statt findet, 
jedoch iſt letzterer kleiner, faſt dreikantig, nicht fo beſtimmt nie⸗ 
renfoͤrmig, auch nicht ſo platt, innen weißgruͤnlich, von nicht un⸗ 
angenehmem Geruche, und gewuͤrzhaft beißendem, eigenthuͤmli⸗ 
chem Geſchmack, wodurch er ſich ſchon allein hinlänglich von je⸗ 
nem unterſcheidet. Die friſchen Saamen des Stechapfels liefern 
durchs Auspreſſen ein mildes fettes Oel, welches von gruͤnlichgel⸗ 
ber Farbe iſt, und hell und klar wird. Es beſitzt weder Geruch 
noch Geſchmack. In neuerer Zeit hat Brandes in den Stech⸗ 
apfelſaamen ein Alkaloid vorgefunden; es ſoll darin als apfel⸗ 
ſaures Acidat vorhanden fein. Dieſes, aus dieſer Verbindung ab⸗ 
geſchiedene Alkaloid nennt derſelbe Daturin oder Daturium. 
Es erſcheint in vierſeitigen Kriſtallen, iſt weiß und glaͤnzend, 
ohne Geruch und Geſchmack, in Waſſer und kaltem Alkohol un⸗ 
löslich, dagegen aufloͤslich in Aether und ſiedendem Alkohol. Der 
Stechapfel gehoͤrt unter die Giftpflanzen, alle Theile deſſelben 
ſind giftig, doch iſt die Wirkung der Saamen heftiger als der 
Blätter. Man bereitet in Apotheken aus den Blättern einen Ex⸗ 
tract und einen geiſtigen Auszug. In neuern Zeiten iſt der Stech⸗ 
apfel, oder eine Bereitung davon, als Praͤſervativ gegen die An⸗ 
ſteckung des Scharlachs empfohlen und bewaͤhrt gefunden, auch 
wird derſelbe bei Wahnſinn und Waſſerſcheu angewendet. 

Stechpalmblätter, ſ. d. Art. Palmdiſtel. 

Steinbeere, f. Baͤrentraube. 

Steinhirſe, f. Meerhirſe. 

Steinflachs, f. Asbeſt. 

Steingut, iſt eine, aus einer Thonart, die gewoͤhnlich 
mit Kieſelerde verſetzt wird, erhaltene Maſſe, wovon alle Arten 
Gefaͤße geformt und gebrannt ſind. Das engliſche weiße wird aus 
weißem, geſchlemmtem und getrocknetem Pfeifenthon mit dem 5. 
Theile feingemahlenen Feuerſteinen verſetzt; das franzoͤſiſche aus 
Thon mit Sand vermiſcht, bereitet; das gelbe aus einer aͤhnli⸗ 
chen, weniger Kieſelerde enthaltenden, mit gelber Glaſur uͤberzo⸗ 
genen. Gemeines, deut ſches, wozu das Coblenzer, Waldenbur⸗ 
ger, Burgsdorfer, Muͤndner, Caſſeler, Hubertsburger u. a, ge⸗ 
hoͤren, aus feuerfeſtem Thon, der mehr oder weniger gefaͤrbt, 
nebſt Sand und einem Zuſatz von Kalk. Das engliſche fabricirt 
man in England an mehreren Orten, vorzuͤglich um Woreeſter, 
Neweaſtle, Burslem und Derby; ſchwarzes franzoͤſiſches zu 
Rouen, St. Omer; weißes franzöſiſches zu Havre de Grace u. 
a. O. m. Sowohl das eine, als das andere wird in großen 
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Quantitaͤten dem Auslande zugeſchickt; vom englifchen in ver⸗ 
ſchiedenen Farben, als gelb, braun und ſchwarz, auch mit Ver⸗ 
goldung geht viel nach Deutſchland und in die deutſchen See⸗ 
ſtaͤdte; vom franzoͤſiſchen außer in die noͤrdlichen Gegenden Eu⸗ 
ropens, nach Amerika u. ſ. w. 

Steinklee, ſ. Melothen. 8 

Steinkohlen. Dieſes Mineral, welches unter die brenn⸗ 
baren gehoͤrt, iſt eine Miſchung von erdigen Theilen mancherlei 
Art mit fluͤchtigen Stoffen; man findet oft groͤber oder feiner 
eingemengte Subftanzen in dieſen Steinkohlen, z. B. Schwefel⸗ 
kies, Thonſchiefer, Kalkſpath u. ſ. w.; uͤbrigens gehoͤren die 
Steinkohlen unter die verbrennlichen Körper des Mineralreichs, 
welche aus dem Pflanzenreiche abzuſtammen ſcheinen. Man leitet 
die Entſtehung von organiſchen Korpern ab, deren ölichte und har⸗ 
zige Beſtandtheile durch Schwefelfäure in Bitumen umgewandelt 
worden. Die Holzſtructur der Steinkohlen, die inneliegenden ver⸗ 
ſteinerten Hoͤlzer, die Abdruͤcke von Farrenkraut, Schilf und an⸗ 
dern Pflanzen, und die unbekannten Saͤmereien und Nadeln des 

Schwarzholzes zeigen davon. Die Steinkohlen von hoͤherm Alter, 
nämlich die Schwarzkohlen, haben die meiſte Veränderung erlit⸗ 
ten; die juͤngern, wie die Braunkohle, zeigen ihren Urſprung 
noch am deutlichſten. Aber auch aus dem Thierreiche iſt den 
Steinkohlen Brennſtoff zugefloſſen, wie mehrere Steinkohlenfloͤtze, 
worin noch Ueberreſte davon anzutreffen ſind, hinlaͤnglich darthun. 
Zuweilen findet man in den Steinkohlen Kupfer, Silber und an⸗ 
dere metalliſche Theile. Ihre Lagerſtaͤtte find Floͤtzgebirge, vor⸗ 
nehmlich Kalk- und Schieferberge, oft nahe bei Alaun⸗ und Vi⸗ 
triolerzen, bei Salzquellen und Geſundbrunnen, hin und wieder 
unter Baſalt. Sie machen meiſtens mehrere uͤbereinander liegende 
Floͤtze, die durch duͤnne Schichten anderer Bergarten getrennt ſind. 
Die obern Floͤtze enthalten ſchlechte Kohlen; die ſchoͤnſten befin⸗ 
den ſich in der Tiefe. Man kennt bis jetzt 9 Arten der Stein⸗ 
kohlen, naͤmlich: Grobkohle, Blaͤtterkohle, Kennel⸗ 
kohle, Schieferkohle, Stangenkohle, Glanzkohle, 
Pechkohle, Moorkohle, Braunkohle, die ſich von ein⸗ 
ander durch Bruch, Glanz und Dichtigkeit unterſcheiden, aber der 
Miſchung nach deſto weniger verſchieden zu fein ſcheinen. Im 
mineralogiſchen Sinne werden folgende Arten unterſchieden: 1) 
die Pechkohle, ſie iſt ſammtſchwarz, ſtark fettglaͤnzend, hat 
muſcheligen Bruch, ein braͤunlichſchwarzes Pulver, behaͤlt im 
Striche den Glanz, iſt weich und etwas zaͤhe. 2) Die Kennel⸗ 
kohle, iſt graulichſchwarz, ſehr ſchwach fettglaͤnzend, hat ebe⸗ 
nen oder ſehr flachmuſcheligen Bruch, ſchwarzes Pulver ohne 
Braun, behaͤlt ihren Glanz im Striche und iſt zaͤher als die Pech⸗ 
kohle. 3) Die Grobkohle, iſt graulichſchwarz, ſehr ſchwach 
fettglaͤnzend oder ſchimmernd, hat unebenen und kleinkoͤrnigen 
Bruch, ſchwarzes Pulver und glänzenden Strich. 4) Die Fa⸗ 
fer = oder mineraliſche Holzkohle, iſt graulichſchwarz, 
ſeidenglaͤnzend, hat faſerige Textur, ein ſchwarzes Pulver, iſt 
mild, zerreiblich und faͤrbt ab. 5) Die Schieferkohle, iſt ein 
ſchieferiges Gemenge von Pechkohle, Grobkohle und Faſerkohle; 
fie heißt Blaͤtterkohle, wenn die Pechkohle ſehr vorherrſchend und 
das ſchieferige Gefüge ſehr ausgezeichnet iſt. 6) Die Rußkohle, 
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iſt ſchwarz, ſchimmernd, oder bei blätteriger Textur ſchwach fett⸗ 
glänzend; hat eine erdige oder verworren blätterige Textur, ein 
ſchwarzes Pulver, iſt mild, zerreiblich, abfaͤrbend. Im techni⸗ 
ſchen Betracht werden unterſchieden: Backkohlen, Sinter⸗ 
kohlen und Sandkohlen. Die Backkohlen werden zaͤhefluͤſ⸗ 
ſig, ſchwellen auf und backen zuſammen; ihr Pulver ſchmilzt zu 
einer homogenen Maſſe. Die Sinterkohlen ſchwellen nicht auf, 
ſchwinden aber auch nicht, und ihr Pulver ſintert zu einer feſten 
Maſſe. Die Sandkohlen ſchwinden mehr oder weniger, und ihr 

ulver bleibt locker und unzuſammenhaͤngend. — Die reinen Stein⸗ 
ohlen ſind ſproͤde, beſitzen eine dunkelſchwarze Farbe, keinen Ge⸗ 
ruch und Geſchmack, und ſind ſpecifiſch ſchwerer als das Waſ⸗ 
ſer. Sie verbrennen mit einer Flamme, mit Rauch und Ruß 
und einem unangenehmen Geruch, der aber nicht ſchweflig iſt, 
wenn die Steinkohlen rein find und keinen eingeſprengten Schwe⸗ 
felkies enthalten. Unterwirft man die Steinkohlen einer trocknen 
Deftillation in einer Retorte, die mit dem pneumatiſchen Appa⸗ 
rate verbunden iſt, ſo erhalt man eine Menge fluͤchtiger Stoffe 
oder Gasarten, als Kohlenwaſſerſtoffgas, vlerzeugendes Gas, 
Kohlenorydgas, Kohlenſaͤure; in der Vorlage ſammelt ſich eine 
brenzliche Säure, dann folgt ein helles, duͤnnes, auf dem Waſ⸗ 
ſer ſchwimmendes Oel, das allmaͤhlig immer zaͤher und dicker, 
und zuletzt ganz dunkel und ſchwarz wird. In der Retorte bleibt 
dann eine ſchwarze, wahre Kohle zuruͤck, die ohne Flamme und 
ohne Geruch verbrennt, und in der Hitze nicht mehr zerfließt, wie 
die Steinkohlen vor der Deſtillation thun. Eine ſolche trockne 
Deſtillation iſt daher eine vollkommene Verkohlung zu nennen. 
Dieſe Kohle iſt dann zum Huͤttengebrauch und zu anderer Anwen⸗ 
dung, als Feuermaterfal, weit geſchickter. Man betreibt die Ver⸗ 
kohlung der Steinkohlen zu dieſem Behuf ſehr im Großen, und 
nennt dieſe Operation, wiewohl ſehr faͤlſchlich, das Abſchwefeln. 
Die Englaͤnder bereiten dadurch ihre Coaks, und erlangen ſie auf 
zweifache Art. Die erſte Art ift die Verkohlung durch eine wahre, 
trockne Deſtillation; man bedient ſich dazu großer, gemauerter 
Oefen, die mit einer Art von Mantel verſehen ſind, und wobei 
man den Vortheil hat, das empyrevmatiſche Oel zu ſammeln, 
um es als einen ſehr nuͤtzlichen Theer anzuwenden. Die andere 
Art geſchieht in offenen Meilern, faſt wie die Verkohlung des 
Holzes, dieſe erfordert indeß bei der Ausuͤbung viele Vorſicht. 
Die unter dem Namen Braunkohle vereinigten Subſtanzen zeich⸗ 
nen ſich durch ſchwaͤrzliche, roͤthlich-, gelblich⸗ und graulichbraune 
Farbe, holzartige oder erdige Textur, leichte Entzuͤndlichkeit und 
flammendes Brennen mit uͤbelriechendem Rauche aus. Sie tragen 
insgeſammt das unverkennbare Gepraͤge ihrer vegetabiliſchen Ab⸗ 
kunft, und gehen einerſeits in Steinkohle, andererſeits in Torf 
über. Man unterfcheidet auch bei der Braunkohle, beſonders nach 
den Cohaͤrenz⸗ und Zerturverhältniffen, folgende Arten: der 
Gagat oder die Pechkohle, iſt braͤunlichſchwarz, hat flachmuſche⸗ 
ligen Bruch, ſtarken Fettglanz und iſt politurfahig; das bitu⸗ 
minoͤſe Holz iſt dunkel- oder hellbraun, und hat deutliche Holz⸗ 
textur; die erdige Braunkohle ift braun, feinerdig, matt und im 
Striche glänzend. Alle dieſe Arten der Braunkohle finden ſich im 
Thone und Sandfteine der juͤngſten Gebirgsformationen in theils 
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weit verbreiteten Lagern, oder in kleinern, unregelmaͤßigen Maſ⸗ 
ſen. — Die engliſchen Steinkohlen werden fuͤr die beſten unter 
allen gehalten. Das Steinkohlenbergwerk bei Newkaſtle in Nort⸗ 
humberland, welches an 7000 Bergleute beſchaͤftigen ſoll, und 
wobei die außerordentlichſten und muſterhafteſten Einrichtungen 
ſtattfinden, wodurch bezweckt wird, daß zum Transport der 
Steinkohlen von der Grube bis ins Schiff weder Menſchen noch 
Pferde gebraucht werden, ſondern die Fortſchaffung derſelben auf 
Wagen, welche durch einfachen Mechanismus von ſelbſt hin und 
her laufen, bewirkt wird, iſt eben ſo bewundernswerth in ſeiner 
Art, als das Salzbergwerk bei Wieliczka. Jaͤhrlich werden 17 
Millionen Dresdner Scheffel Steinkohlen von Neweaftle ausge⸗ 
fuͤhrt. Whitehaven in Cumberland hat ebenfalls ein ungeheures 
Steinkohlenbergwerk, wo jahrlich 400,000 Schiffstonnen Stein⸗ 
kohlen verfuͤhrt werden. Auch die Grafſchaften Derby, Weſt⸗ 
moreland, Durham, Nottingham, Stafford, liefern viel von die⸗ 
ſem Artikel. Sunderland, eine Stadt in Durhamſhire, treibt 
einen ſehr bedeutenden Steinkohlenhandel. In Newcaſtle mißt 
man nach Chaldron gehaͤuft; ſieben und ein halber Chaldron da⸗ 
ſelbſt find fo viel als 10 Chaldrons zu London und Yarmouth, 
oder eine Laſt. Eine ſolche Laſt iſt gleich 135 Hoedes zu Amſter⸗ 
dam, 175 Viertel zu Antwerpen, 144 Saͤcke zu Gent, 104 Ba⸗ 
rils in Rouen. Ein neweaftler Chaldron macht 145 Tonne zu 
Hamburg, 19 Tonnen zu Stockholm und 36 Boiſſeauxr zu Paris. 
Ein londner Chaldron iſt in Hamburg nur 103 Tonne, zu Stock⸗ 
holm 15 Tonnen, und zu Paris 27 Boiſſeaur. Ein Score Koh: 
len haͤlt 21 Chaldrons nach dem Maße, wie es am Bord gemeſ⸗ 
ſen wird. London verbraucht jährlich im Durchſchnitt gegen 
500,000 Chaldrons Steinkohlen. In Suͤdwales liefern Pembroke, 
Caermarthen und vorzuͤglich Swanſey viel Steinkohlen. Die ſchot⸗ 
tiſchen werden in der Regel fuͤr ſchlechter gehalten, als die eng⸗ 
liſchen. Frankreich gewinnt in mehreren Provinzen bedeutende 
Quantitaͤten dieſes brennbaren Minerals, beſonders find die Stein⸗ 

en aus den ehemaligen Provinzen Languedok, Provence, Hai⸗ 
de beſten, den engliſchen ziemlich gleich kommenden zu 
betrachten. Die Auvergne, Forez, Nivernois, Bourgogne, An⸗ 
jou, ſind ebenfalls reichlich damit verſehen. Die Provinz Luͤttich 
in den Niederlanden führt große Quantitaͤten dort gewonnener 
Steinkohlen in die benachbarten Laͤnder. Deutſchland hat eben⸗ 
falls in vielen Gegenden keinen Mangel daran, und wenn ſie gleich 
den engliſchen nachſtehen, ſo ſind ſie doch auch mitunter von ſehr 
guter Beſchaffenheit. Schleſien, beſonders die Grafſchaft Glatz 
und das Fuͤrſtenthum Schweidnitz, die Gegenden des Rheins, der 
Moſel, die Pfalz, das Wuͤrtembergiſche, Zweibruͤckiſche, Naſ⸗ 
ſau-Saarbruͤckiſche, Weilburgiſche, Heſſen, Franken, Baiern, 
Sachſen, die Gegend um Halle an der Saale, Weſtphalen in der 
Gegend von Dortmund, bei Hoͤrde, einer Stadt an der Emſcher, 
und am Fuße des Aardey, wo ſehr betraͤchtliche Steinkohlenberg⸗ 
werke ſich befinden, ſind in dieſer Hinſicht vorzuͤglich zu bemer⸗ 
ken. Die Anwendung der Steinkohlen als Brennmaterial iſt ſehr 
empfehlenswerth, weil dadurch eine große Menge Holz erſpart 
wird, und da die Menge des Brennſtoffs darin ſo bedeutend iſt, 
und in den meiſten Gegenden die Wohlfeilheit derſelben mit dem 
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Preiſe des Holzes nicht zu vergleichen iſt, ſo macht man in allen 
großen Anlagen, wo bedeutende Feuerungen erforderlich ſind, als 
in Manufakturen, Siedwerken u. dgl., Gebrauch davon, und kann 
dies um ſo unbedenklicher, da der ſich entwickelnde Rauch nicht 
nachtheilig für die Geſundheit iſt. Ob nun gleich die Braunkohle 
in vielen Fällen nicht mit dem Nutzen angewendet werden kann, 
als die eigentliche gute ſchwarze Steinkohle, ſo iſt ihr Gebrauch 
doch ſehr haͤufig, nur des widerlichen Geruchs wegen beim Ver⸗ 
brennen mit mehr Unannehmlichkeit verbunden. 

Steinmark, ſ. Medulla saso rum. 

Steinöl, ſ. Bergöl. 

Steinpapier,f. Papier. 

Steinſalz, Sal gemmae, f. Salz. 

Steinwein, f. Frankenwein. 

Stephanskoͤrner, f. Laͤuſeſaamen. a 
Sterlett, Acipenser ruthenus L., ein zum Geſchlechte 
der Stoͤhre gehoͤrender Fiſch, deſſen Fleiſch ſehr ſchmackhaft ift, 
und in dieſer Hinſicht den gemeinen Stoͤhr bei weitem uͤbertrifft; 
er haͤlt ſich mehr in den noͤrdlichen Gegenden, beſonders im cas⸗ 
piſchen Meere und den damit verbundenen Fluͤſſen, als der Wolga, 
Ural u. ſ. w. auf, wird aber auch leicht in andere Gegenden ver⸗ 
ſetzt, deshalb trifft man ihn zuweilen in der Mark und Pom⸗ 
mern, im Po und im mittelländifchen Meere an. Er iſt weit 
kleiner als der Stoͤhr, ſeine Laͤnge betraͤgt kaum 3 bis 4 Fuß, 
der Kopf iſt laͤnglich, oben und unten platt, afchfarben = gelblich, 
der Bauch weiß, mit roſenrothen Flecken verſehen, nebſt 3 Rei⸗ 
hen hervorragender Buckel; ſein Rogen eignet ſich beſonders zur 
Bereitung des Kaviars, auch machen die Italiener aus ſeinem 
Ruͤckgrathe, unter dem Namen Maronna, eine Art Delikateſſe; 
man verſendet ihn friſch und eingeſalzen. { ee 

Sternanis, Anisum stellatum, Semen Badian, iſt die 
rc eines in China, Japan und auf den philippinifchen In⸗ 

eln wachſenden, etwa 8 Fuß hohen Baumes, nach L. IIlicium 
anisatum; ſie beſteht aus 6 oder 8 ſternfoͤrmig zuſammengeſetz⸗ 
ten Saamenkapſeln, die laͤnglich, ſpitzig, hart, an dem obern 
Rande gemeiniglich offen, unterwaͤrts bauchig und ſcharf, von 
gelbbrauner oder eiſenroſtartiger Farbe, aͤußerlich runzlich, in⸗ 
wendig glatt iſt. Der Saamen, wovon jede Kapfel einen ent⸗ 
hält, iſt eirund, zuſammengedruͤckt, die aͤußere Schale braun, 
glaͤnzend, glatt, zerbrechlich, der innere Kern weißlich, von wer 
nigem Geruch und Geſchmack; dagegen beſitzen die Saamenkap⸗ 
ſeln einen eigenthuͤmlichen, ſehr angenehmen, anisartigen, ſtark 
ewuͤrzhaft, ſußlichen Geſchmack und Geruch. Der Baum, def 
en ſchon kuͤrzlich erwähnt iſt, hat ein ſehr gutes Anſehen, iſt 
immer gruͤn, traͤgt gelbliche Bluͤten, die aus einem abfallenden 
Kelche und einer vielblaͤtterigen Krone beſtehen. Wenn gleich die 
ſternfoͤrmigen Früchte oder Saamenkapſeln der kraͤftigſte Theil 
dieſes Baumes zu ſein ſcheinen, ſo verbreiten doch ebenfalls alle 
Theile deſſelben einen ſehr angenehmen, gewuͤrzhaften Geruch. 
Der Sternanis wurde erſt zu Ende des 16ten Jahrhunderts durch 
einen engliſchen Schiffer nach Europa gebracht. Er findet ganz 
beſonders feine Anwendung in der Medizin; aber auch die Deſtil⸗ 
lateurs nehmen ihn unter Miſchungen von Ingredienzien zu ver⸗ 
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gern Liqueuren. Der kraͤftigſte und vorzüglich wirkſamſte 
eſtandtheil im Sternanis iſt das aͤtheriſche Oel, welches man 
durch Deſtillation aus demſelben gewinnt. Es iſt waſſerhell im 
ganz friſchen Zuſtande, wird aber nach einigen Wochen gelblich, 
der Geſchmack und Geruch iſt angenehm, ſuͤßlich anisartig. Uebri⸗ 
gens iſt es duͤnnfluͤſſig, leichter als Waſſer, bedeutend flüchtig, 
gerinnt nicht ſo leicht als das Oel. aus dem gemeinen Anisſamen. 
Mit der rauchenden Salpeterſaͤure vermiſcht, entſteht eine ſtarke 
Erhitzung und Aufſchaͤumen, und es bildet ſich ein ſchmieriges 
Harz. Die concentrirte Schwefelſaͤure bildet ebenfalls damit eine 
harzige Subſtanz von carmoiſinrother Farbe. Außer dem aͤtheri⸗ 
ſchen Oele fand die chemiſche Analyſe in dem Sternanis noch ein 
fettes, in Aether ziemlich leicht, in Alkohol ſchwer loͤsliches Oel, 
und außerdem Apfelfäure, apfelſauren Kalk, Extractivſtoff von 
verſchiedener Beſchaffenheit u. ſ. w. Man ſieht im Handel auf 
gute, friſche, ſtark ſchmeckende und riechende, nicht ſehr zerſtuͤckelte, 
oder Staub und Pulver bei ſich fuͤhrende, anſehnliche Waare. 
Man erhaͤlt ihn uͤber England und Holland, gewoͤhnlich in Kiſten 
von 250 — 260 Pfd. 

Sternanisrinde, Cortex anisi stellati, Lavola. Man 
erhält unter dieſem Namen im Drogueriehandel eine, äußerlich 
runzliche, graue, inwendig ſchwarzbraune, fingerbreite, einer Linie 
dicke, halben Fuß lange, anisartig riechende und ſchmeckende Rinde, 
deren Abſtammung noch nicht bekannt iſt. 5 b 

Steyer ſche Weine, werden aus dem ſuͤdlichen Theile 
Steyermarks gewonnen, ſie ſind nicht ſehr geiſtig, enthalten in 
der Regel mehr Saͤure, als die andern oͤſterreichiſchen; die beſten 
davon koͤnnen mit gutem moſeler verglichen und als eine Mittel⸗ 
gattung deutſcher Weine angeſehen werden, ſie ſind weiß, auch 
roth. Im marburgiſchen Kreiſe und an der ungariſchen Grenze 
wach ſen die vorzuͤglichſten um Kunersberg, Altenberg, Graͤnauer⸗ 
berg und Thetenhegſt, Radkersburg, jenſeits der Mur, ein Fluß, 
der in Salzburg entſpringt und in Ungarn bei Legrad in die 
Donau faͤllt. Der meiſte Wein geht nach Kaͤrnthen, Salzburg 
und Baiern; uͤbrigens iſt das Gemaͤß dem oͤſterreichiſchen gleich, 
ein Faß haͤlt 10 Eimer, der Eimer 40 Maß, das Maß 4 Seidel. 

Stibium purum, ſ. Spießglanzkoͤnig. 

Stil de grain, nennen die Franzoſen ein gelbes, aus den 
Avignonbeeren, durch Zuſatz von roͤmiſchem Alaun gezogenes Pig⸗ 
ment, welches in kleinen gewundenen Stuͤcken zum Handel gebracht, 
beſonders in Holland und außerdem zu Troyes in der Champagne 
bereitet wird. Es hat eine goldgelbe Farbe; je leichter, reiner, 
trockner, deſto vorzuͤglicher iſt dies in der Malerei gebraͤuchliche 
Farbematerial; man handelt es nach Pfunden. 

Stiltonkaͤſe, ſ. Kaͤſe. 

Stincus marinus, ſ. Meerſtinz. 5 

Stockfiſch. Hierunter begreift man mehrere zum Ge⸗ 
ſchlecht der Weichfiſche gehoͤrende, als den Kabliau, Dorſch, den 
Rundfiſch, Langfiſch u. a. m., wenn ſie gehoͤrig geſalzen und ge⸗ 
trocknet find. Den Haupthandel damit führen die Engländer, 
Franzoſen und Dänen. Im Fruͤhjahre, ſpaͤteſtens Ausgangs März, 
gehen die Schiffe zum Stockfiſchfang ab; der meiſte wird bei New⸗ 
foundland und an den Baͤnken, die in der Naͤhe dieſer brittiſchen 
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Inſel ſich befinden, an der Kuͤſte von Island und Norwegen ge⸗ 
fangen. Ein paar Meilen von den Kuͤſten geſchieht die Fiſcherei; 
durch täglich ankommende und abgehende Boͤte liefert man die ge⸗ 
fangenen Fiſche ans Land, wo ſie ſogleich durch dazu beſtimmte 
Leute zum Einſalzen zugerichtet werden; ſchneidet ihnen den Kopf 
ab, den Bauch auf und befreiet ſie von dem Eingeweide und dem, 
Untertheil der Graͤte, legt ſie ſchichtweiſe, mit Salz beſtreut, in 
Tonnen, worin ſie nach Beſchaffenheit der Witterung 3 und meh⸗ 
rere Tage liegen bleiben, alsdann herausgenommen, gewaſchen und 
an der Sonne auf Horden getrocknet werden. Dies Trocknen ge⸗ 
ſchieht, indem man die Stuͤcke oͤfter umwendet, dann halb trocken 
in Haufen uͤber einander legt, einige Tage ſo liegen laͤßt, dann 
wieder ausbreitet und hiermit ein paar Mal fortfaͤhrt; man be⸗ 
wirkt durch das Aufeinanderpacken eine innere gelinde Erhitzung, 
die zur beſſern Qualität beitragen ſoll, wobei jedoch Witterung, 
noͤthige Aufmerkſamkeit und Handgriffe der Bereiter erforderlich 
ſind, auch daß er nicht zu wenig oder zu viel Salz erhalte, wo⸗ 
durch er im letztern Falle zu hart und ſproͤde, bei feuchtem Wetter 
ſcheinbar geſchmeidig wird. Der im Fruͤhlinge, und ehe die große 
Hitze eintritt, bereitete Stockfiſch iſt der beſte und ſchmackhafteſte, 
beſonders wenn er mit der verhältnigmäßigen Quantität Salz bes 
handelt iſt, wobei er weder zu trocken noch zu ſchmierig wird. 
Der im October, November und December, zuweilen auch noch im 
Januar gefangene bleibt bis zum Monat März und April im 
Salze liegen; dann wird er ausgewaſchen und getrocknet. Von 
den Fiſchhaͤndlern in Bergen werden viele Sortimente von Stock⸗ 
fiſch gemacht, und nach verſchiedenen Benennungen unterſchieden, 
als hollaͤndiſcher Zartfiſch, daͤniſcher Zartfiſch, hollaͤndiſcher Rund⸗ 
iſch u. ſ. w. Geringere Sorten ſchicken ſie beſonders viel nach 
der Oſtſee, nach Flandern, Portugal und an die Kuͤſten des mit⸗ 
tellaͤndiſchen Meeres. Nach Deutſchland geht ſehr viel von 
der geringſten Sorte. Den unter dem Namen Lingard halt 
man in der Regel fuͤr das Maͤnnchen der Stockfiſche, und fuͤr den 
beſten und zarteſten. Der Fang des Dorſches an den norwegiſchen 
Kuͤſten iſt außerordentlich groß, welches daraus hervorgeht, daß 
man annehmen will, an 3 bis 4000 Fiſcherboͤte, jedes mit 4 bis 8 
Mann beſetzt, beſchaͤftigten ſich jährlich damit. Der norwegiſche 
Stockfiſch iſt hinſichtlich ſeines feinern Geſchmacks dem von New⸗ 
foundland vorzuziehen, deshalb wird er auch ſogar nach England 
verſandt. In Frankreich iſt der Stockfiſchhandel ſehr bedeutend; 
gruͤner oder friſcher wird in großer Menge nach Dieppe, Havre 
und Honffeur, und von da nach Paris, Granville, St. Malo, Nan⸗ 
tes, Rochelle und Bordeaux gebracht; getrockneter nach Bordeaux, 
Rochefort, Orient, Nantes, Rochelle, St. Malo, Granville, Ha⸗ 
vre, ferner nach Cette, Marſeille, u. a. m. Hinſichtlich des Sor⸗ 
timents iſt die Eintheilung verſchieden; in Rochelle, Bordeaux, 
Bayonne, St. Jean de Luz und an den weſtlichen Kuͤſten Spa⸗ 
niens hat man vom trocknen Fiſch morue marchand, großer 
Stockfiſch, morue moyen, kleinerer, und rebut, Ausſchuß. In 
Nantes werden mehrere Sorten unterſchieden, als morue oder 
poisson pıve, rothbraunlicher, er iſt der fleiſchigſte, fetteſte und 
beſte; poisson grand marchand, beſteht aus anſehnlichen, großen, 
ganzen, untadelhaften Stuͤcken; poisson moyen marchand, dem 
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vorigen gleich, nur kleiner; petit poisson marchand, die kleinſte 
von den guten Sorten, der auch Tourillom genannt, und in Lyon⸗ 
nais, fo wie in Auvergne den meiſten Abſatz findet; grand rebut, 
iſt der Aus ſchuß von den großen Fiſchen, dazu gehören alle Stuͤcke, 
die zerbrochen, oder irgend einen Fehler bei der Bereitung erhal⸗ 
ten haben; moyen rebut, iſt der Ausſchuß von den kleinen Fi⸗ 
ſchen. Beim norwegiſchen Stockfiſchhandel unterſcheidet man den 
in Faͤſſern mit Salzlauge befindlichen, unter dem Namen Saltet 
Torsk; den bloß an der Luft getrockneten, Taͤrfisk; und den erſt 
geſalzenen und dann getrockneten, Rotskjar oder Rundfiſch. Unter⸗ 
abtheilungen dieſer Sorten nach der Groͤße find: Haͤkerfisk, Mit⸗ 
telfisk und Klenfisk. Der bloß an der Luft getrocknete wird im 
deutſchen Handel eigentlich Stockfiſch, der geſalzene und getrock⸗ 
nete Klippfiſch genannt. Vom norwegiſchen Stockfiſch gehen 
ſtarke Verſendungen aus Bergen und Drontheim nach den See⸗ 
ſtädten, als Bremen, Luͤbeck, Hamburg u. ſ. w., fo wie nach Hol⸗ 
land; er wird dem newfoundlaͤndiſchen im Geſchmack vorgezogen. 
In Drontheim wird die Waare in Platt⸗ und Zartfiſch, mittel 
Rothſchaͤr, klein Rothſchaͤr, Rundfiſch, Sergfiſch und Lampen un⸗ 
terſchieden. In Kopenhagen werden die islaͤndiſchen und finnmaͤr⸗ 
kiſchen Stockfiſche durch die koͤniglich daͤniſche Handlungsgeſell⸗ 
ſchaft meiſtbietend veräußert; die erſten in Flach- oder Plattfiſch, 
prima und secunda Sorte, ferner in groben und mittlern Hang⸗ 
fiſch, oder ſogenannten Langfiſch, und Kuller ſortirt. Die finn⸗ 
märkſchen in Rundfiſch, Rothſchaͤr, Rundfiſch⸗Kuller und Roth⸗ 
ſchaͤr⸗Kuller. Man kauft in Kopenhagen, beſonders in Auctionen, 
welche die Handlungscompagnie veranſtaltet, und die gewoͤhnlich 
im Maͤrz ſtattfinden, nach Schiffspfunden, und mehrentheils in 
großen Quantitäten, zu 100 Schiffspfunden u. darüber am billig⸗ 
ſten, kleinere Quantitäten gehen immer etwas theurer weg; jedoch 
kann man ſich auf die Güte der Waare im Ganzen genommen 
verlaſſen, da die weniger gut conditionirte und beſchaͤdigte nicht 
darunter gemiſcht, ſondern für ſich feil geboten wird. In Sol: 
land ſortirt ſich der Stockfiſch in der Regel in drei Sorten; dieſe 
ſind Langfiſch, als die beſte und theuerſte, darauf folgt in der 
Guͤte der Rundfiſch, und dann der Kortfiſch, oder Kurzfiſch, wel⸗ 
cher der wohlfeilſte iſt. Außer dem Handel mit den gruͤnen, und 
geſalzenen Kabliau, Dorſch u. ſ. w., als Stockfiſch, geben die an⸗ 
dern Theile dieſer Fiſche, als Eingeweide, Zungen, Rogen, der 
Thran aus den Lebern bereitet, einen bedeutenden Handelszweig. 
Die Eingeweide bringt man in Faͤſſern zu 6 bis 700 Pfunden; 
dieſe ſind gleich an dem Orte, wo die Fiſcherei ſtattfindet, friſch 
eingeſalzen. Ein gleicher Fall iſt es mit den Zungen und dem 
Rogen. Erſtere kommen in Tonnen von 4 bis 500 Pfd. zum 
Handel, letzterer in Faͤſſern verſchiedener Groͤße, beſonders an 
Kaͤufer Behufs der Sardellenfiſcherei, um ihn als Koͤder anzuwen⸗ 
den. Ueber Leberthran iſt der eigene Artikel nachzuſehen. Eine 
Laſt Stockfiſch in Schiffsfracht betraͤgt in Bergen 2520 Pfd. oder 
70 Wag, jede von 36 Pfd. In Luͤbeck beſteht eine Rolle Stock⸗ 
fiſch aus 180 Stuͤck. 

2 Stangenlack, ſ. Gummi Laccae, 
‚ Stöhr, Acipenser sturio, iſt eine Fiſchgattung, die zum 
Geſchlechte der Schildfiſche gehoͤrt; Arten davon ſind der line 
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- Stöhr, der Sterlett und der Hauſen. Der gemeine Stöhr zeich⸗ 
net ſich beſonders durch die Groͤße ſeines Rogens aus, wovon der 
Caviar bereitet wird. Es gibt zwei Varietäten davon, eine von 
zwei, die andere von zehn Ellen Länge; man faͤngt fie in einigen 
Fluͤſſen, als in der Donau, Elbe, u. a. m., wohin ſie ſich aus 
dem Meere begeben; ihre Vermehrung iſt außerordentlich groß. 
Das Fleiſch der Stoͤhre iſt ſehr ſchmackhaft, deshalb wird es friſch, 
geſalzen und marinirt gegeſſen, kommt in Faͤſſern verſchiedener 
Größe in Handel, ſ. d. Art. Haufen und Sterlett. 
Stöpfel, ſ. Kork. 

1 „ iſt eine Art fetter Kaͤſe, aus Suͤd⸗ 
olland. d 
Storax, Styrax, ein gummiges Harz, wovon es drei 
Sorten A der koͤrnige, Storax in granis, wird durch Einſchnitte 

in die Rinde des Baumes, nach L. Storax officinalis, welcher in 

Syrien, Palaſtina, Arabien und auf den Inſeln des Archipelagus 

wächſt, erhalten. Der Stamm des Baumes iſt aufrecht, 15 bis 

25 Fuß hoch, die Aeſte ſtehen kronenartig; die geſtielten Blätter 

abwechſelnd, und ſind eirund, ganzrandig, weich, von beiden Seiten 

behaart, beſonders aber auf der untern Seite weiß und filzig. 

Die weißen Blüten ſtehen zu 3 bis 4 am Ende der Aeſte vereis 

nigt, und haben ungefähr die Größe und Geſtalt der Orangebluͤ⸗ 

ten. Der Kelch iſt kurz, faſt ſchaalenfoͤrmig, die Krone mit 5 od. 

6 ſchmalen, tiefen Lappen verſehen. Man hat im Handel von 

dem Storax 3 Sorten; die beſte in blaßgelblichen oder roͤthlichen, 

durchſichtigen, erbſengroßen, zaͤhen, benzoeartig riechenden Koͤrnern 
beſtehend, kommt aͤußerſt ſelten in Handel, und wird bloß der 

Seltenheit wegen in Cabinetten angetroffen; eine zweite, der er⸗ 

ſten ahnlich, jedoch weit unreiner, nicht durchſichtig, wurde ſonſt 

in Schilf oder Rohr eingepackt und unter dem Namen Rohrſto⸗ 
rax, Storax calamita, jetzt aber in Blaſen zum Handel gebracht. 

Aber auch dieſe Sorte iſt nur ſelten, ſtatt derſelben erhält man 

unter dem Namen Storax calamita, den gemeinen, Storax vulga- 

ris, eine braune, chokolatenfarbene, leichte, aus harzigen und hol⸗ 
zigen Theilen beſtehende, zuſammengepreßte Maſſe in großen un⸗ 
foͤrmlichen Stuͤcken, von Lohkuchen oder Gerbertorf aͤhnlichem 

Anſehen, und angenehmem Geruch. Man iſt der Meinung, daß 

dieſe Art bloß das holzige Ruͤckbleibſel von der Auskochung des 

ſchwarzen, peruvianiſchen Balſams ſei; als allgemein kann man 
aber annehmen, daß dieſer Storax ein aus etwas echtem Storax, 

Benzoe, peruvianjſchem Balſam, fluͤſſigem Storax u. dgl. mit 

Saͤgeſpaͤnen vermiſchtes und zuſammengepreßtes Gemiſch iſt, weß⸗ 

halb man ihn auch von verſchiedener Farbe und Geruch erhaͤlt. 

Echter Storax hat einen ſehr angenehmen, Ambra und peruvia⸗ 

niſchem Balſam aͤhnlichen Geruch, einen gewuͤrzhaften balſamiſchen 

Geſchmack, und leichte Entzuͤndlichkeit an der Flamme des Lichts. 

Die Levante liefert dieſen Artikel über Smyrna, Venedig, Livor⸗ 

no, Trieſt, Marſeille und Amſterdam zum Handel. Der Gebrauch 

dieſes Artikels iſt in Tabaksfabriken, und zu verſchiedenen Raͤu⸗ 

cherwerken und Parfuͤmerien. a 

Storax, flüffiger, Storax liquida, Styrax liquida, 

Ambra liquida, Liquidambra; dieſes iſt in ſeiner Reinheit ein 

natürlicher Balſam, der aus dem virginiſchen Amberbaum (Liqui- 
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dambar styraciflua L. gewonnen wird. Dieſer Baum, welcher 
in den waͤrmern Gegenden Amerikas, beſonders in Virginien, Ca⸗ 
rolina, Mexico einheimiſch iſt, und in ſumpfigen und waldigen 
Gegenden waͤchſt, erreicht eine Hoͤhe von 40 Fuß, und gehoͤrt zu 
den anſehnlichſten Baͤumen. Er verbreitet in ziemlicher Entfer⸗ 
nung ſchon einen aͤußerſt angenehmen Geruch; er traͤgt handfoͤr⸗ 
mige Blätter, ſowohl an Größe als Geſtalt; dieſe Blätter 
ſtehen an den aͤltern Aeſten buͤſchelartig, an den juͤngern abwech⸗ 
ſelnd; fie find meiſtentheils 5lappig, aber auch zuweilen 6⸗ und 7⸗ 
lappig; oben glaͤnzend, unten behaart; bei großer Waͤrme klebrig. 
Die Bluͤtenkaͤtzchen find gehäuft, die männlichen kegelfoͤrmig, die 
weiblichen kugelig. Von dem fluͤſſigen Storax hat man 2 Sorten; 
die erſte und vorzuͤglichſte, obgleich ſie jetzt nur ſehr ſelten im 
Handel vorkommt, wird durch Einſchnitte in die Rinde des Bau⸗ 
mes, und freiwilliges Ausfließen erhalten. In ganz friſchem Zu⸗ 
ſtande hat derſelbe eine honigartige Conſiſtenz, eine gelbroͤthliche 
Farbe; wird er aͤlter, ſo aͤndert ſich die Farbe in eine dunkel⸗ 
rothe, faſt ſchwarze, um. Der Geruch iſt ſehr angenehm, der Ver⸗ 
miſchung aus Amber und peruvianiſchem Balſam aͤhnlich. Des 
beſſern Erhaltens wegen iſt er haͤufig mit der kleingeſtoßenen 
Rinde des Baumes vermiſcht. Ie älter dieſer Storax wird, deſto 
mehr Zaͤhigkeit nimmt er an, bis er endlich zu einem trocknen, zer⸗ 
brechlichen Harze erhärtet. Der Geſchmack deſſelben iſt ſcharf u. 
gewuͤrzhaft. Die zweite Sorte wird aus den Zweigen und der 
Rinde des Baums durchs Auskochen erhalten, iſt ſalbenaͤhnlich, 
rothbraun oder aſchgrau, hat einen vermiſchten Geruch nach peru⸗ 
vianiſchem Balſam und Benzoe, und iſt gewöhnlich unrein. Dieſe 
weit wohlfeilere Art iſt auch ſehr oft ein Kunſtprodukt, ein Gemiſch 
von venetianiſchem Terpentin, Benzoe, peruvianiſchem Balſam u. 
dgl. Von einem guten fluͤſſigen Storax verlangt man, daß er 
außer der honigartigen, etwas durchſichtigen Conſiſtenz und dem 
graulich- oder roͤthlichbraunen Anſehen, einen ſehr angenehmen, 
peruvianiſchem Balſam aͤhnlichen, nicht terpentinartigen Geruch 
habe; der aus der Aufloͤſung in Weingeiſt erhaltene Niederſchlag 
muß erwaͤrmt ſehr angenehm riechen. Er kommt uͤber Venedig, 
Amſterdam und Trieſt in Handel, wird netto Tara gehandelt. 
N Storax oder Styrax von Bogota. Der Storax von 
Bogota iſt eine ſeit Kurzem im Handel eingefuͤhrte neue balſami⸗ 
ſche Subſtanz, welche, wie Einige glauben, die Stelle des jetzt 
ſelten gewordenen alten guten Storax mit Vortheil erſetzen moͤchte. 
Dieſer neue Storax kommt aus Suͤdamerika aus der Provinz 
Santa Fe de Bogota, woher fein Name. Er fließt nicht häufig 
und durch Einſchnitte aus den Baͤumen, welche zur Gattung Sty- 
rax L. gehoͤren. Bonaſtre gibt davon folgende nähere Nachricht. 
Der Baum, von welchem dieſe Subſtanz gewonnen wird, iſt noch 
nicht gehoͤrig beſtimmt. Sie hat, ſo wie man ſie erhaͤlt, eine 
runde, etwas abgeplattete Form, iſt ungefaͤhr 12 bis 18 Linien, 
dick, und hat 6 Zoll im Durchmeſſer. Die Form hat viel Aehn⸗ 
lichkeit mit der, welche man gewöhnlich den Pfeffernuͤſſen gibt. 
In Maſſe angefehen, ift aͤußerlich die Farbe roͤthlich, wie uͤberfir⸗ 
nißt, u. mit kleinen Erhabenheiten, die von den darin ſich befinden⸗ 
den Holzſtuͤckchen herruͤhren, verſehen. Im Innern iſt ſie opal u. 
keinesweges durchſchneidend. Die Conſiſtenz iſt feſt, ſehr trocken, 
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ſchwer zu puͤlvern; das Pulver iſt roͤthlichweiß. In der Kälte 
hat ſie faſt keinen Geruch, in der Warme aber und durch Reiben 
verbreitet ſie einen angenehmen Geruch, der lieblicher iſt, als der 
der Benzoe; man findet ihn etwas vanillenartig. Dieſer Geruch 
unterſcheidet den neuen Storax hinlaͤnglich von Tolu⸗ und Peru⸗ 
balſam. Zwiſchen den Zaͤhnen bricht derſelbe leicht, die Bitter⸗ 
keit deſſelben iſt faſt nicht zu bemerken. Auf gluͤhende Kohlen ge⸗ 
worfen, entwickeln ſich ſtarke pikante Dämpfe, die der Benzoe⸗ 
ſaͤure ähneln. Dieſe Dämpfe find indeß nicht fo. angenehm, als 
die von Benzoe und Storgx calamit., weil, wie ſchon bemerkt, der 
Storax von Santa Fe viele Holzſtuͤckchen enthält. Nach der an⸗ 
geſtellten chemiſchen Unterſuchung enthält dieſe Subſtanz Benzoe⸗ 
ſaͤure, ein in Alkohol leicht auflösliches wohlriechendes Harz, et⸗ 
was bittern Ertractivftoff, und gegen 40 p ec. Holzſtuͤckchen. Ob 
nun unter dieſen Umſtaͤnden der gute reine Sorax calamit. durch 
dieſen erſetzt wird, iſt noch zu bezweifeln. Da derſelbe indeß 
einen angenehmen Geruch beſitzt, ſo kann er als Surrogat fuͤr 
Benzoe angewendet werden. j 

Strachino, eine Art italieniſcher Kaͤſe, wovon es doppel⸗ 
ten und einfachen gibt; er wird um Brescia verfertigt. 

Streupul ver, ſ. Baͤrlappſamen. g 

Streuſand. Der bunte Streuſand beſteht aus einem, mit 
glimmerartigen Theilen vermiſchten, wovon im Handel Sorten 
von verſchiedenen Farben vorkommen. Aus dem Meißniſchen wird 
ein zerkleinerter blauer, mit Goldglanz eingeſprengter Stein in 
kleinen Faͤſſern verſchickt; Italien und einige Inſeln liefern gruͤ⸗ 
nen, 1 ſchwarzen, u. a. m. mit Gold- oder Silberglanz 
vermiſcht. 

Strohbuͤcklinge, ſ. Häring. 

Strohwein, nennt man einen ſolchen, der aus Trauben 
bereitet iſt, die man den Winter auf Strohſeilen getrocknet hat; 
er wird in Franken, am Rheine, ſo wie im Elſaß verfertigt. Die 
Strohweine aus den fraͤnkiſchen und Rheingegenden ſind feuriger, 
ſollen aber nicht ſo angenehm von Geſchmack ſein, als die letztern. 

Stroͤmlinge, an den ſchwediſchen und lieflaͤndiſchen Kuͤſten 
gefangene und eingeſalzene kleine Fiſche, zu den Sardellen ges 

oͤrend. ; 
x Sturmhut, blauer, ſ. Eiſenhut. 

Styrar, ſ. Storax. 

Suber, Kork, ſ. d. Art. 5 

Sublimat, ſ. Mereurius sublimatus corrosivus. 

Succade, ſ. Eitronat. 

Succinum, Bernſtein, ſ. d. Art. 

Suc cus acaciae, ſ. Acacienſaft. 

Succus eher mes, Succus Kermes, Kermesſaft; f. 
Kermes. f 

Swecus liquiritiae, ſ. Spaniſcher Saft. 

Succus viridis, ſ. Saftgruͤn. 

Suicent, eine Tabaksſorte; |. Tabak. 

Suiffe, ein weißer Burgunderwein dritter Klaſſe. 

Sulphur, ſ. Schwefel. 

Sulphur lycopodii, Baͤrlappſamen; ſ. d. Art. 


Suppentafeln. 1 


Sultandatteln, die groͤßte und beſte Sorte aus der Le⸗ 
vante. f b Ä 

Sultanmandeln, eine vorzüglich große und ſchoͤne Art 
ſpaniſcher Mandeln. 

Sumach, ſ. Schmack. 

Superroyal, ſ. Papier. 5 m. 

Suppentafeln, Bouillontafeln, find der durch 

ſtarkes Kochen mit Waſſer, und nachmaliges Eindicken gewonnene 
Extract aus dem Fleiſche, wozu in der Regel auch ein Theil zer⸗ 
kleinerte Knochen genommen werden. Der Chemiker Prouſt, 
welcher ſich viel mit der Unterſuchung der Kraftbruͤhen aus dem 
Fleiſche beſchaͤftigte, ſagt unter andern Folgendes: es iſt eine er⸗ 
wieſene Thatſache, daß weißes Fleiſch, als Decken, Sehnen, Knor⸗ 
pel, Membranen, Gelenkkapſeln, Gehirn, Eingeweide, Fuͤße, Haut, 
zerſtoßene Knochen, nur einen weißen, gallertartigen Saft geben, 
von einem eben ſo wenig angenehmen Geſchmack als Geruch; ein 
Bouillon, der ohne Zweifel naͤhrt, aber im Ganzen genommen 
ein fader, nicht ſehr ſchmackhafter Bouillon, weil ihm die gefarbte 
Fleiſchbruͤhe fehlt, die den mit dem Muskelfleiſche gemachten aus⸗ 
zeichnet. Das rothe Fleiſch (Muskelfleiſch) dagegen bietet uns ein 
Getraͤnk dar, welches die Eßluſt reizt, weil es von Natur mit je⸗ 
nem wohlſchmeckenden und aromatiſchen Princip gewuͤrzt iſt, wel⸗ 
ches man in den ſogenannten Kraftbruͤhen u. ſ. w. zu concentriren 
pflegt. Thourenels Verſuche haben uns gelehrt, daß es ins⸗ 
beſondere dieſes Princip iſt, von dem alle Bouillons ihre guten 
Eigenſchaften erhalten. Der Lebensproceß bereitet es und fest es 
an gewiſſen Theilen des Thieres ab, und bereichert ſie mit ſeinem 
Geſchmack und Wohlgeruch, waͤhrend er es andern verſagt. Keine 
von allen bekannten naͤhrenden Subſtanzen wird die vortreffliche 
Kraftbruͤhe des rothen Fleiſches erſetzen koͤnnen. Der aus dem 
reinen Fleiſch bereitete Extract iſt ein zwar trockner, aber biegſa⸗ 
mer Teig, elaſtiſch und zaͤhe, wie Federharz, welches man durch 
Dehnen weich gemacht hat, auch braun wie dieſes, wird an der 
Luft ſehr ſchnell feucht, und muß aus dieſem Grunde in verfchlof- 
ſenen Gefäßen aufgehoben werden. Um daher den Bouillontafeln 
mehr Feſtigkeit zu geben, und das Feuchtwerden zu verhindern, 
nimmt man bei der Bereitung derſelben einen Theil Knochen und 
etwas Kalbsfuͤße zu. Folgende Vorſchriften moͤgen hier ihren 
Platz finden: Man nehme 12 Pfd. Rindfleiſch, welches nicht fett, 
aber recht ſaftig iſt, einen zerſpaltenen Markknochen, 2 Kalbsfuͤße, 
2 alte Hahne, zerkleinere dieſe Stuͤcke ſehr gut, welches geſchieht, 
indem man das Fleiſch gehoͤrig klein hackt, die Haͤhne mit den 
Knochen in einem Moͤrſer zerſtoͤßt, welche Procedur man ebenfalls 
mit den Markknochen und den Kalbsfluͤßen vornimmt. Iſt dieſes 
geſchehen, fo läßt man Alles in einem ſchicklichen irdenen Kochge⸗ 
ſchirre mit hinlänglihem Waſſer mehrere Stunden lang ſtark eo: 
chen, ſchaͤumt es im Anfange gehörig; ein nachmaliger Zuſatz von 
einem halben Quentchen Muskatblumen, 4 Loth Ingwer, eben fo 
viel langen Pfeffer, und 4 bis 5 Lorbeerblaͤtter gibt der Bruͤhe 
einen vorzuͤglichen Geſchmack. Iſt die Kraft hinlaͤnglich ausge⸗ 
kocht, ſo wird das Ganze auf ein Haarſieb gegoſſen, die durchge⸗ 
laufene Bruͤhe von ihrem aufſchwimmenden Fekte durch Abſchoͤpfen 
befreit, und nun laßt man Alles erkalten, wodurch die Brühe ge⸗ 
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leeartig wird. Dieſe ſetzt man auf's Neue in einem irdenen Topfe 
aufs e dampft ſie ſo weit ab, bis eine herausgenom⸗ 
mene und erkaltete Probe ein feſtes Gelee dargeſtellt, worauf man 
dieſen eingedickten Fleiſchextract in ſchwach mit Provenceroͤl aus⸗ 
geſtrichne Formen von weißem Blech ſchuͤttet, dieſe laßt man noch 
einige Zeit in einen Backofen, aus welchem bereits das Brot her⸗ 
ausgenommen iſt, ſetzen, damit der Fleiſchextract vollends trockne. 
Die Anwendung dieſer Bouillontafeln iſt für ſchnell Reiſende ſehr 
vortheilhaft und zweckmaͤßig, indem ſie ſich in kurzer Zeit einen 
Eräftigen Bouillon bereiten laſſen konnen. Denn wenn dies ges 
ſchehen ſoll, darf nur die erforderliche Quantität Waſſer mit eini⸗ 
gen Suppenkraͤutern gekocht, dann zu 2 Suppentellern voll dieſes 
abgegoſſenen Kraͤuterwaſſers 1 Loth von der Bouillontafel geſchuͤt⸗ 
tet, und nach dem voͤlligen Zergehen das noͤthige Salz nebſt et⸗ 
was Muskatenblumen zugethan werden, ſo iſt nach einmaligem 
Aufkochen die beſte Fleiſchbruͤhe fertig. Schiffer und Seefahrer 
nehmen von den Bouillontafeln auf weiten Reiſen betraͤchtliche 
Quantitäten mit, weil ſie ſich gut bereitet Jahre lang erhalten. 
In Seeſtaͤdten werden dieſe Tafeln am haͤufigſten bereitet, aber 
auch an allen großen Orten, woher man ſie auch beziehen kann. 
Süßholz, Radix liquiritiae, iſt die Wurzel eines Halb⸗ 
ſtrauchs, der im ſuͤdlichen Europa wild waͤchſt, nach L. Glycyr- 
rhiza glabra; fie iſt lang, kriechend, walzenfoͤrmig, zaͤhe und bieg⸗ 
ſam, von der Dicke eines kleinen Fingers bis zu der eines Dau⸗ 
mens, aͤußerlich braungelb, innerlich gelb; im friſchen Zuſtande 
glatt und von ſuͤßlich erdigem Geruch, getrocknet runzlich und ges 
ruchlos; der Geſchmack anfaͤnglich angenehm ſuͤß, etwas ſchleimig, 
hintennach bitterlich. Von der einheimiſchen oder deutſchen iſt 
die in Franken, beſonders im Bambergiſchen wachſende, wo ſie in 
ungeheurer Menge gezogen wird, außerdem die aus Boͤhmen kom⸗ 
mende zu bemerken; von der auslaͤndiſchen vorzuͤglich die ſpaniſche 
und ſicilianiſche. Das ſpaniſche Suͤßholz iſt dicker und füßer, als 
das deutſche; man bemerkt an demſelben im Querdurchſchnitte 
große Saftroͤhren. Das meiſte davon kommt aus der Landſchaft 
Aragonien, wo es an dem Fluſſe Ebro im Ueberfluß waͤchſt. Ba⸗ 
vonne iſt die Hauptniederlage dieſes Artikels, es wird dort in Bal⸗ 
len à 200 Pfd. gehandelt. Die beſten Suͤßholzwurzeln ſind die 
nicht uͤber 2 Zoll dicken, auch nicht zu duͤnnen, trocknen, aͤußerlich 
graubraunen oder braungelben, inwendig ſchoͤngelben; dagegen die 
ſchwaͤrzlichen, inwendig ſtockigen, und ſchlecht ausſehenden, zerfreß⸗ 
nen nichts taugen. Das deutſche Suͤßholz iſt von Bamberg und 
Nuͤrnberg, das ſpaniſche und italieniſche außer Bayonne von Ma⸗ 
laga, Alicante, Venedig und Trieſt zu beziehen. Der Gebrauch 
des Suͤßholzes als Arzneimittel iſt hinlaͤnglich bekannt, außerdem 
wird aus demſelben ein Extract bereitet, der unter dem Namen 
Lakritzenſaft, Succus liquiritiae, als Hausmittel und in der Me⸗ 
dizin haͤufig gebraucht wird; ſ. Spaniſcher Saft. 5 
Syriſche Weine; hiervon gibt es dreierlei Arten im Han⸗ 
del, weiße, rothe und gelbe. Die weißen ſind die ſeltenſten und 
koſtbarſten, etwas bitter; der weiße Jeruſalem⸗Wein iſt ſehr 
far. Die rothen und gelben find Außerft füß, der Moſt wird 
zum Theil eingekocht, welches jedoch bei dem ſogenannten Gold⸗ 
wein, vin d'or, der einer der vorzuͤglichſten unter den ſyriſchen 
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iſt, und eine fihöne goldgelbe Farbe hat, nicht der Fall iſt. Eine 
der beſten Sorten des rothen Weins iſt der libanonſche, welcher 
indeß ſelten ausgefuͤhrt wird. Beim Transport zur See ſind die 
gekochten einer zweiten Gaͤhrung unterworfen, und da ſie leicht 
die Gefäße zerſprengen, ſehr in Acht zu nehmen. 

Syrup, iſt im Handel der nicht mehr kriſtalliſirbare Saft, 
welcher beim Raffiniren des Zuckers als eine dicke, braune Fluͤſ⸗ 
figkeit von ſuͤßem, zuckerartigem Geſchmack zuruͤckbleibt. Der ſo⸗ 

enannte Deckſyrup fließt von dem in Formen gebrachten Hutzuk⸗ 
er ah, und iſt vorzuͤglicher und reiner, als jener, weil er mehr 
wirklich aufgeloͤſeten und weniger Schleimzucker enthaͤlt. Der 
weiße Syrup wird in den Raffinerien bei der Bereitung des wei⸗ 
ßen Kandiszuckers erhalten. Je dicker der gewoͤhnliche Syrup iſt, 
um ſo vorzuͤglicher wird er gehalten; es gibt in Deutſchland der 
Raffinerien mehrere, beſonders aber in Hamburg; ferner in Bres⸗ 
lau und Berlin u. ſ. w. Die franzoͤſiſchen Raffinerien liefern 
einen etwas duͤnnern Syrup als jene, aber zu billigern Preiſen 
und in großer Menge. Amſterdam, Bordeaux, Nantes, Rochelle, 
Havre de Grace, Hamburg, Kopenhagen, Bremen u. a. m. ma⸗ 
chen große Geſchaͤfte mit dieſem Handelsartikel. In Amſterdam 
wird der holländifche, fo wie der franzoͤſiſche und hamburger nach 
100 Pfd. und in Schillingen flaͤmiſch, der weiße pfundweiſe in 
Denars gehandelt und zwar in Faͤſſern von verſchiedener Groͤße; 
der franzoͤſiſche Syrup gibt 10 p. C. Tara. In Hamburg handelt 
man den franzoͤſiſchen mit 10 p. o. Tara und 1 p. ec. Gutgewicht; 
in Kopenhagen wird der braune und weiße nach 100 Pfd. gehan⸗ 
delt, die Refactie betraͤgt auf jede 5000 Pfd. exportirten 5 Thlr. 
Da der Preis des Syrups jetzt ziemlich gering iſt, ſo iſt eine 
Verfaͤlſchung weniger zu befuͤrchten, wie fie ſonſt bei den bedeu⸗ 
tend hohen Zuckerpreiſen ſtattfand. Man vermiſchte den Syrup 
1555 häufig mit eingedicktem Turnips⸗ oder auch Mohrruͤben⸗, 

unkelruͤbenſaft, und dieſe Verfaͤlſchung konnte nur durch den 
Geſchmack erkannt werden. Nicht ſelten aber enthaͤlt der Syrup 
auch Kupfer, dieſes iſt leicht erkennbar; will man daher einen 
Syrup hierauf pruͤfen, ſo ſtecke man eine blankpolirte eiſerne 
Klinge hmein, laſſe ſie einige Zeit darin, und bemerke nach dem 
Herausnehmen und Abſpuͤlen, ob ſie unveraͤndert n iſt. 
Iſt dies der Fall, ſo war der Syrup nicht kupferhaltig, im Ge⸗ 
gentheile aber wird der Ueberzug von metalliſchem Kupferglanze 
daſſelbe anzeigen. 


Tab ak, die Blätter einer in Amerika einheimiſchen Pflanze, 
nach L. Nicotiana tabacum, deren Einfuhrung in Europa vor⸗ 
zuͤglich um das Jahr 1560 faͤllt, wo die Tabakspflanze zuerſt aus 
der Inſel Tabago von dem franzoͤſiſchen Geſandten Nicot nach 
Frankreich gebracht, und von da ſpaͤterhin in die mehrſten euro⸗ 
paͤiſchen Laͤnder ſo wie nach Aſien verpflanzt wurde; ſie fuͤhrt da⸗ 
her den Namen Nicotiana. Bei uns iſt fie einjährig, in den hei⸗ 
ßen Ländern perennirend; die Blätter lanzetteifoͤrmig, groß, grün, 
ſtark gerippt, ſitzen an dem Stengel auf, oder laufen an demſel⸗ 
ben hinab. Die Pflanze ſelbſt wird vier und mehrere Fuß hoch, 
blüht im Juli mit roͤthlichen Blumen. Man zählt davon mehrere 
Arten, als den gemeinen Tabak, Nicotiana tabacum; den Bauern⸗ 
II. 17 
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tabak, Nicotiana rustica; den ſtrauchartigen, Nicotiana fruticosa; 
den Jungferntabak, Nicotiana paniculata; den klebrigen, Nico- 
tiana glatinosa ; den brennenden, Nicotiana urens; und den klei⸗ 
nen, Nicotiana pusilla. Obgleich dies Gewaͤchs, wie ſchon be⸗ 
merkt, in vielen europaiſchen Ländern gebaut wird, ſo faͤllt doch 
ſeine Guͤte verſchieden aus, wozu Boden und Klima beitragen, und 
ſelbſt der aus dem vorzuͤglichſten Samen gezeugte verändert ſich 
bei uns in kurzer Zeit, daher werden die amerikaniſchen Blätter 
vor allen andern vorgezogen; übrigens iſt beim Anbau des Tabaks 
auf einen gut gedüngten, nicht zu fetten, jedoch leichten Boden zu 
ſehen. Von amerikaniſchen Blaͤttern iſt zu bemerken der virgini⸗ 
ſche, aus den Gegenden um den New⸗Nork⸗Strom und James⸗ 
Ryver; von der letzten Sorte gibt es beſt James⸗Ryver und Ja⸗ 
mes⸗Ryver inferior; man zieht die dunkeln und fetten den hellen 
vor, und handelt ſowohl die eine als die andere Sorte in Faͤſſern 
von 1000 bis 1500 Pfd., in Holland mit 8 p. e. Gutgewicht und 
1 pe Abzug am Gelde; ferner der marylaͤndiſche in verſchiede⸗ 
nen Sorten nach der Farbe der Blätter, feinen, gelben, als dem 
theuerſten, dann couleurten, rothen, hellbraunen und magern, als 
dem ſchlechteſten. Er wird in Faͤſſern von 800 bis 1000 Pfd. in 
Holland unter den naͤmlichen Verguͤnſtigungen als der vorige ge⸗ 
handelt; der lange, große, und dann der kleine Oronoko, beide von 
einer Qualität, der erſte nur mit groͤßern Blättern, aus dem ſpa⸗ 
niſchen Suͤdamerika. Der Louiſiana, aus der Provinz gleiches Na⸗ 
mens in Nordamerika; es tft das laͤugſte und breiteſte Tabaks⸗ 
blatt. Vor nicht geraumer Zeit wurde eine neue Sorte Tabak, 
ebenfalls aus Louiſiana gebracht; derſelbe waͤchſt am Ufer des 
Miſſouri, er bekam daher den Namen Tabak von Miſſouri. Die⸗ 
ſer Tabak waͤchſt ſchnell, und bluͤhet im Juli und Auguſt, iſt ein⸗ 
jaͤhrig und klein, eignet ſich aber ſeines ſehr angenehmen Geruchs 
wegen, vorzuͤglich zum Rauchen. Der nordamerikaniſche Blaͤtter⸗ 
tabak wird überhaupt von den Englaͤndern nach folgenden Benen⸗ 
nungen unterſchieden, als: Thickjoint, Shoſtring, Thickſet, Swet⸗ 
ſcented, Oronoko, Jamesryver, Norcksryver, Rappahanack, Potow⸗ 
mak, Carolina, Stripleaf, Maryland: yellow, Maryland - brown. 
Der Havannah, iſt gelb, und ſo wie der Oronoko eines der theu⸗ 
erſten und beſten Blätter, kommt aus Havannah, Cuba, ſo wie 
aus Südamerika, groͤßtentheils über Kadir in ledernen Suronen, 
und geht von da nach Holland und Italien. Der Portoriko, von 
lichtbrauner Farbe, wird zum groͤßten Theil in Rollen geſponnen 
a 10 bis 16 Pfd., und in verſchiedenen Sorten, wovon prima, 
secunda, tertia, quarta unterſchieden werden, beſonders über Spa⸗ 
nien, Holland und Daͤnemark in Handel gebracht. Der braſilia⸗ 
niſche oder Luxtabak von gelbbrauner Farbe, wovon 2 Sorten, die 
erſte und beſte über Portugal liefert den Legittimo, die zweite 
aber Holland den Curaſſag, in Suronen, oder in Faͤſſern und 
Rollen. Geſponnen muß der braſilianiſche Tabak feſt und mit 
genugſamer Sauce verſehen fein, einen friſchen und angenehmen, 
aber nicht ſtinkenden und ſchimmligen Geruch beſitzen, auch fett, 
nicht trocken, roſtig und ſtenglig ſein. Ungeſponnen muß man 
dieſe Sorte aus guten, langen, und hellbraunen Blättern aus ſu⸗ 
chen. Der Maranhao, ebenfalls ein braſilianiſches Blatt, mit 
dem vorigen gleich. St. Domingo-Tahak iſt olivengruͤn, Marti: 
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nique⸗ Tabak ſchwarz, wie der braſilianiſche, und ſaucirt; er iſt 
aber ſchlechter, und von duͤnnerm Geſpinnſte als der brafilianifche, 
Unter den europäiſchen Tabaken find zu bemerken die ruſſiſchen, 
wovon die podoliſchen Blätter haufig über Koͤnigsberg und Dan⸗ 
sig nach Polen und in die preußiſchen Fabriken gehen; dann die 
ukrainer, in 2 Sorten, wovon die beſſere Titun, die geringere 
Bakun heißt; ferner die ungariſchen, der Fuͤnfkirchner, das fetteſte 
und beſte, der n ebenfalls gut, Debrecziner, Scherbel iſt 
die geringſte. Ungarn bauet überhaupt viel Tabak; die guten 


2 


Sorten, obgleich fie wohlfeiler als die ruſſiſchen find, haben dem⸗ 
ungeachtet einen Vorzug vor dieſen; die Blaͤtter ſind braͤunlich, 
auch noch dunkler, fett und von gutem Geruch. Der tuͤrkiſche, 
vorzuͤglich aus der europaiſchen Provinz Bulgarien, wo er in 
Menge gezogen wird, hat braungelbe oder hellgelbe, kleine Blaͤtter, 
wird beſonders zu Rauchtabaken verarbeitet, iſt ſehr ſtark, und 
eht gewöhnlich in Quantitaͤten nach Lithauen, Polen, Italien u. 
15 w., der beſte von Jenitza (Tjenidſcha); eine zweite Sorte, je⸗ 
nem ziemlich gleich, von Kirmula; eine geringere iſt der Kird⸗ 
ſchali; die kleinen feinen tuͤrkiſchen Blaͤtter werden im Ganzen 
enommen den groͤßern vorgezogen. Der in der Wallachei wach⸗ 
ende Tabak iſt eine ſehr geringe und wohlfeile Sorte; die Blät- 
ter ſind groß, von ſchwarzbrauner Farbe. Vom hollaͤndiſchen Ta⸗ 
bak ſind der Ameersforter in der Provinz Utrecht; der Nieuwker⸗ 
ker und das ſogenannte Beſtgut, Sandgut, Erdgut, in Geldern 
gebaut, die bemerkenswertheſten. Deutſche Tabake werden jetzt in 
vielen Provinzen gewonnen, ſie ſind vorzuͤglicher, wenn ſie auf 
gut gedungenem, nicht zu ſchwerem Boden gezogen ſind; die im 
fandigen haben gewoͤhnlich einen unangenehmen Geruch, Find ma: 
ger und ſtrohartig. Die nuͤrnberger von heller Farbe, naͤchſtdem 
die heſſiſchen von gleichem Werthe gehen ſtark nach Holland, 
Hamburg, Bremen, Luͤbeck und Sachſen; auch die pfälzer, mecklen⸗ 
burgiſchen, ein Theil der pommerſchen und uckermaͤrkſchen gehen 
in die Seeſtaͤdte; der mehrſte dieſer letzten Sorten, ſo wie der 
in Sachſen an vielen Orten gebaute wird im Lande ſelbſt verar⸗ 
beitet und zu geringen Arten Rauchtabaken verwendet. Der beſte 
Transport roher Blätter geſchieht in Faͤſſern dicht auf einander 
gepackt, oder in feſten Ballen; der freiliegende verliert durch die 
einwirkende Luft und Witterung. Franzöſiſche Tabake wachſen 
in Elſaß und Flandern, und gehen verarbeitet als Carotten, oder 
zu Rappe geftampft nach Schwaben und in die Schweiz. Mit 
allen Arten ausländiſchen Blättern macht Holland, naͤchſtdem Ham⸗ 
burg und Bremen die bedeutendſten Geſchäfte. Die Zubereitung 
derſelben zu den vielen Arten des Rauch⸗ und Schnupftabaks iſt 
das Geſchaͤft der Tabaksfabriken. Feiner, aus Havannahblaͤttern 
bereiteter Kanaſter kommt ſchon geſponnen in Rollen über Kadix, 
andere Sorten deſſelben aus geringern amerikaniſchen Blättern 
durch die Holländer von Surinam, Margcaibo, Curaſſao, in Suͤd⸗ 
amerika gelegene Jnſeln, in Handel. Eine der feinften Sorten iſt 
der Varinas⸗Kanaſter; er hat feinen Namen von einer Ortſchaft 
Varinas, an der Kuͤſte Carakas in Südamerika, Kanaſter ſtammt 
von dem Worte Canastra, welches eine Art Koͤrbe, deren ſich die 
Spanier in Amerika bedienen, anzeigt, weil dieſe Art Tabak in 
Koͤrben von geſpaltenem Rohr verſchickt wird. Es befinden ſich 
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in einem Korbe 5, 6 bis 9 Rollen. Außer den Varinaskanaſter⸗ 
Sorten, die durch M, G, B, A, und V, unterſchieden werden, gibt 
es in Holland geringere, die man Varinas van de Kuſt, u. nieuwe 
Soort nennt. Der Tabak in Koͤrben wird mit 1 Pfd. Tara für 
die Rolle; der braſilianiſche in Faͤſſern mit 10 p. c., der in Bal⸗ 
len mit 6 Pfd. Tara gehandelt; Varinas in Packen 2 Pfd. für 
die Rolle wegen der Blätter, 1 Pfd. Tara und 2 p. o. Gutge⸗ 
wicht; auf Varinas in loſen Rollen, 7 Rollen im Korbe, 1 Pfd. 
auf den Korb für die Stiele, 2 p. c. Gutgewicht und 1 p. o. 
Sconto. Die Bereitung der zahlreichen Sorten des Tabaks, wos 
mit ſich die Holländer ganz vorzuͤglich beſchaͤftigen, die außerdem 
aber auch in andern Laͤndern, beſonders in franzoͤſiſchen, italieni⸗ 
ſchen und deutſchen Fabriken betrieben wird, beruhet auf die gute 
Auswahl, paſſende Zuſammenſetzung und nach richtigen Principien 
unternommene Behandlung der Blätter, und der ihnen gegebenen 
Saucen. Ein gutes amerikaniſches Blatt bedarf zwar der letzten 
nicht; in Verbindung mit geringern inlaͤndiſchen iſt eine gut ge⸗ 
waͤhlte Sauce aber von anerkanntem Nutzen, und es entſtehen dar⸗ 
aus öfter die angenehmſten Miſchungen. Unter die gewöhnlichen 
und bekannten Arten der Rauchtabake iſt zu zaͤhlen der Varinas⸗ 
kanaſter in mehrern Sorten, der Portoriko, in verſchiedenen Num⸗ 
mern, der Halh⸗, der Petitkanaſter ebenfalls, und nach den gege⸗ 
benen willkuͤhrlichen Benennungen jeder Fabrik eine unzählige Menge 
anderer, wohin die mancherlei hollaͤndiſchen, als Drei⸗Koͤnigsta⸗ 
bak, Bourgklely, Mohrentabak, Oſtende, Aechter de Velde oder 
Kreuztabak, Brieftabak u. a. m. gehoͤren; der hollaͤndiſche 
ſchwarze Tabak iſt in kurzen Rollen, gepreßt, und geht in Kiſten 
nach dem Auslande, haͤuptſaͤchlich nach Schweden, Polen u. ſ. w. 
Cigarren ſind fingerdicke, anderthalb Finger lange, nicht vollig 
ſpindelfoͤrmig zuſammengerollte Tabaksblaͤtter, nach der Beſchaf⸗ 
fenheit des dazu verwendeten Blatts von vorzuͤglichem Geruch, 
oder auch nicht, ſ. d. Art. Cigarren. Zu Schnupftabaken aller 
Art werden, wenn ſie recht gut ſein ſollen, die fetten Blaͤtter ge⸗ 
waͤhlt, und entweder fuͤr ſich oder mit ſchicklichen Saucen behan⸗ 
delt, zu Carotten gemacht, oder ſogleich verarbeitet. Den St. 
Omer bereitet man aus Karotten, die Duͤnkirchen, St. Omer, 
Holland, Hamburg, Altona liefern, oder aber aus virginiſchen und 
ungariſchen Blättern; er wird in Faͤſſern, oder ſchon bereitet in 
Buͤchſen von Blei verſandt; den hollaͤnder von Ameersforter Blaͤt⸗ 
tern bezieht man von Amſterdam, Ameersfort und Rotterdam. 
. Der fpanifche Tabak wird aus guten amerikaniſchen Blättern, die 
fein gepuͤlvert und mit einem Faͤrbematerial, wozu irgend eine 

feine faͤrbende Erde genommen wird, bereitet; es gehoren hier⸗ 

unter: der Sevilla, Spaniol, Tonka, ſie kommen in Gefaͤßen 1 

Pfd. haltend in Handel; eine der feinſten des Sevillatabaks iſt 

der aus den Blättern von Cuba bereitete, unter dem Namen Gas 
ranza. Der Marocco iſt aus feinen marylaͤndiſchen Blättern praͤ⸗ 
parirt. Marino aus Havannah⸗ oder Oronokoblättern, eine ge⸗ 
ringere mit Zuſatz guter ungariſcher Blätter; granirter oder ge⸗ 
koͤrnter, ſchwarzer Schnupftabak iſt in Italien vorzuͤglich im Ge⸗ 
brauch. Ungariſcher Schnupftabak wird am beſten aus Ungarn 
ſelbſt bezogen, man erhält ihn von Preßburg; es werden dazu ge⸗ 
woͤhnlich 3 Theile Fuͤnfkirchner und 2 Theile Szegediner Blätter 
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genommen. In den deutſchen Fabriken ſucht man durch Anwendung 
guter inländifcher Blätter, wenn man fie zuvor von ihren fremd⸗ 
artigen Theilen durch Auslaugen befreit hat und durch Vermi⸗ 
ſchung mit amerikaniſchen, gute Rauch⸗ und Schnupftabake her⸗ 
vorzubringen; doch iſt man hierin den Hollaͤndern noch nicht gleich⸗ 
gekommen. Zu den Saucen bedient man ſich zuweilen ſehr unpaſ⸗ 
ſender Mittel, wovon ſehr oft eines des andern Wirkung zerſtoͤrt, 
und nicht den guͤnſtigen Erfolg hervorbringt. Unter die vorzuͤgli⸗ 
chen Tabaksfabriken Deutſchlands ſind außer mehrern andern die 
u Offenbach, Regensburg, Hamburg, Bremen, Altona, Frankfurt, 
zeipzig und einige bedeutende im Preußiſchen, als Berlin, Mag⸗ 
deburg und im Oeſterreichiſchen zu zaͤhlen. Es iſt beim Einkaufe 
des geſponnenen und gewundenen Rauchtabaks, er ſei nun in Rol⸗ 
len oder Packen, eine hoͤchſt noͤthige Vorſicht zu beobachten, die 
darin beſteht, daß man ſich von der durchgängigen Guͤte des Ta⸗ 
baks Hinlänglich zu überzeugen ſucht, indem es nur zu oft der 
Fall iſt, daß das Innere der Rollen und Packen aus fene ge⸗ 
meinen, ſchlechten Tabaksblaͤttern beſteht, die aber mit feinen gu⸗ 
ten Blättern umgeben find, wodurch der Unbeſorgte ungemein ges 
taͤuſcht und betrogen wird, Eben fo ſehr iſt es anzurathen, die 
geſchnittenen ſchon in Paͤckchen vertheilten Tabaksſorten jedes 
Mal aus gut renommirten Tabaksfabriken direct zu ziehen, weil die 
Nachahmung der mancherlei Zeichen und Abbildungen, jo wie der 
Siegel u. dgl. ein ganz gewoͤhnliches Verfahren iſt, um Abnehmer, 
die ſich dadurch täufchen laſſen, mit ſchlechter Waare zu verſehen. 
Mit den abgeſtreiften Stengeln und Rippen der Tabaksblätter 
wird ebenfalls ein eigener Handel getrieben; Hamburg, Luͤbeck, 
Bremen erhalten jahrlich tauſende von Saͤcken davon, beſonders 
aus Frankreich. Bekanntlich gewinnt man durchs Verbrennen der 
Stengel eine verhaͤltnißmaͤßig ſehr bedeutende Menge Aſche, fo 
daß 1000 Pfd. derſelben 220 Pfd. Aſche liefern, woraus man 18 
bis 185 Pfd. gute Pottaſche gewinnt. Das Verbrennen zu Aſche 
eſchieht beſonders an manchen Orten Frankreichs, wo dann die⸗ 
elbe an die Leinwandbleichen in Holland und den Niederlanden 
verkauft wird. Bei Befrachtungen werden insgemein 20 Centner 
Ballen» oder Fußtabak fir eine Seetonne, Lofer und einzelner 
Rollentabak 150 gerechnet. Was den Einkauf des Schnupftabaks 
betrifft, ſo muß man, ſind es Carotten, wohl darauf ſehen, daß 
ſie durchgehends von einerlei Guͤte ſind, und nicht etwa mit ſchlech⸗ 
ten Blättern oder Struͤnken vermiſcht u. verfalſcht find, oder gar 
mit ſchwermachenden Sachen, die ſaͤmmtlich als grober Betru 
dienen. In der Regel verlangt man von einer guten Carotte, da 
fie ſich wie Speck in der Mitte durchſchneiden laſſe, und auf dem 
Anſchnitte den echten angenehmen fünerlichen und kraͤftigen Ge⸗ 
ruch von ſich gebe. Andere der Gefundheit nachtheilige Ingredien⸗ 
zien, welche man ſehr häufig, öfters aus Unwiſſenheit, ihrer ſchaͤd⸗ 
lichen Wirkungen und Einflüffe auf den menſchlichen Körper unter 
die Saucen nimmt, koͤnnen nur als ſchändlicher Betrug verworfen 
werden. Hauptſaͤchlich bezieht ſich dieſe Warnung auf dergleichen 
Mittel, welche metalliſche Salze ſind, die man jedoch durch Re⸗ 
agentien entdecken kann. Die Erfahrung hat gelehrt, daß Fabri⸗ 
kanten Bleizucker, Spießglanz, Kupfer⸗ und Eiſenvitriol, ja wohl 
gar Queckſilberſublimat unter die Saueen genommen haben. Lau⸗ 
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get man eine kleine Portion von dieſem verdaͤchtigen Tabak mit 
heißem Waſſer aus, ſo wird der gehoͤrig verduͤnnte Auszug, war 
Bleizucker darin enthalten, durch zugetröpfeltes Waſſer, welches 
mit geſchwefeltem Waſſerſtoffgas geſchwaͤngert iſt (als die ſoge⸗ 
nannte Weinprobe), ſogleich einen dunklen, faſt ſchwarzen Nieder⸗ 
ſchlag bilden, aufgeloͤſter Spießglanz faͤllt rothbraun nieder; Kupfer 
wird ſich in metalliſcher Geſtalt an eine hineingelegte blanke 
Eiſenplatte abſetzen; Eiſen durch einige Tropfen Gallaͤpfeltinctur 
ſchwarz gefaͤllt werden; war aber Queckſilberſublimat darin vor⸗ 
handen, ſo wird zugeſetztes friſches aber helles Kalkwaſſer, (wel⸗ 
ches naturlich aus gut gebranntem Kalk bereitet ift) eine gelbe 
Farbe, die bei nicht unbedeutender Menge des Sublimats orange 
ausfaͤllt, vermitteln. Noch beſtimmter fallt folgender Verſuch aus: 
Man nehme zarte Weizenſtaͤrke, welche im Waſſer bis zur gehoͤ⸗ 
rigen Dicke gekocht iſt, bringe hierzu eine ſolche Quantitat Jodine, 
daß die Maſſe blau wird. Dieſe ſolchergeſtalt mit Jodine durch⸗ 
drungene Stärke wird in reinem Waſſer aufgeloͤſt, fo daß man 
eine ſchoͤne himmelblaue Fluͤſſigkeit erhält. Wenn man nun in 
die blaue Fluͤſſigkeit einige Tropfen einer Auflöfung des Queckſil⸗ 
berſublimaks fallen läßt, fo wird die Fluͤſſigkeit ſich ſogleich ver⸗ 
aͤndern, und die blaue Farbe verſchwinden, ſich auch nicht wieder 
durch Zutroͤpfeln einiger Tropfen Vitriolöl herſtellen laſſen, wel⸗ 
ches letztere geſchiehet, wenn man ſtatt der Queckſilberſublimat⸗ 
Auflöfung eine Arſenikloͤſung genommen hat. Aber auch ein gro⸗ 
ßer Antheil von Salmiak, und andern Mittelſalzen gibt dem 
Schnupftabake eine nachtheilige Schaͤrfe, die man haͤufig antrifft, 
und welche Beſtandtheile ebenfalls durch die Saucen beigebracht 
worden find. Wenn gleich die Tabaksblaͤtter, aus denen man 
Schnupftabak verfertigen will, groͤßtentheils zu Carotten gebildet 
werden, die aus den hinlaͤnglich ſaucirten Blättern gefertigt wor⸗ 
den, und die man nach geraumer Zeit dann durchs Rappiren zer⸗ 
kleinert, um die Form des Schnupftabaks zu erhalten, ſo gibt es 
doch auch mehrere Arten, wozu beſonders die feinern Schnupfta⸗ 
baksſorten gehören, wozu die Blätter vorher nicht carottirt, ſon⸗ 
dern auf einer eignen Muͤhle gemahlen werden. Die Tabaksarten, 
die man hierzu nimmt, find theils Blätter, theils auch die abge⸗ 
loͤſten Rippen, und die beim Ausſortiren des Tabaks zerriſſenen 
od. zerſtuͤckelten Blätter. Das feingeſiebte Tabaksmehl wird nun 
mit der erforderlichen Sauce tuͤchtig durchgearbeitet und in Faͤſſer 
geſchlagen, theils in bleierne Doſen gepackt. Zum Schluſſe müf- 
fen wir noch in der Kürze der chemiſchen Analyſen erwähnen, 
welche mehrere berühmte Chemiker mit den Tabaksblaͤttern unters 
nahmen. Sie fanden außer einem ſchwach bittern Ertractivftoff, 
Gummi, Gruͤnharz, bitterm, braunem Harz, Eiweißſtoff, u. dgl., 
einen eigenthuͤmlichen giftigen Stoff von baſiſcher Natur, der den 
Namen Nicotin oder Nicotianin erhielt. Vauquelin 
ſchied ihn aus dem friſchen Tabaksſafte ab; Hermbſtädt erhielt 
ihn in reinem Zuſtande, als er aus den getrockneten Tabaksblät⸗ 
tern mit Waſſer ein concentrirtes Deſtillat bereitete, wovon es ſich 
nach einigen Tagen vollkommner Ruhe auf der Oberflaͤche ausge⸗ 
ſchieden hatte, und als eine blätterig kriſtalliniſche Subſtanz er⸗ 
ſchien. Die Eigenſchaften dieſes Nicotianin beſtehen in Folgendem: 
es erregt auf der Zunge und im Schlunde einen eignen Reiz, dem 
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des Tabaks ähnlich; ſehr wenig davon in die Naſe gebracht, reizt 
zum Nieſen; zu einem Gran verſchluckt erregt es Schwindel, 
Uebelkeit und Neigung zum Erbrechen; in der Waͤrme wird es 
fluͤſſig; in Waſſer und Alkohol iſt es gleich löslich; in der Waͤr⸗ 
me verdunſtet es, und verbreitet einen Geruch, demjenigen ahnlich, 
welcher nach dem Rauchen einer ſehr feinen Sorte Tabak verbrei⸗ 
tet wird; beim Rauchen des Tabaks macht das Nicotianin die 
Hauptwirkung, das Angenehme ſeines Reizes wird aber durch das 
brenzliche Oel, welches ſich beim Rauchen erzeugt, verdorben. 
Der Tabaksrauch enthaͤlt nach Raab viel kohlenſaures Ammonium, 
eſſigſaures Ammonium, Nicotianin, brenzliches Oel, Feuchtigkeit 
und mehrere von der Verbrennung herruͤhrende Gasarten. Der 
Gehalt an kohlenſaurem Ammonium iſt die Urſache, warum die 
Augen nicht jo ſehr von dem Tabaksrauch zu Thraͤnen gereizt 
werden, als dies durch den Rauch von Holzarten geſchiehet, deſſen 
freie brenzliche Eſſigſaͤure die Augen ſehr ſtark angreift. Auch 
das brenzliche Tabaksoͤl wirkt fehr giftig, vorzüglich auf nieder 
organiſirte Thiere; die Vermuthung, als ſei Blaufaͤure darin ent⸗ 
halten, hat ſich nicht beftätigt. 
Tabakspfeifen, thoͤnerne. Zur Verfertigung derſel⸗ 
ben wird eine reine, von Eiſentheilen freie Thonerde, die einen 
Antheil feiner Kalkerde, aber wenig Kieſelerde enthalten darf, ge⸗ 
nommen, fein gemahlen, zu einem zaͤhen, bindenden Teig geknetet, 
woraus man die bekannte Form der Pfeifen bildet, die in einem 
Ofen, von der Geſtalt eines abgekuͤrzten Kegels, mit einer doppel⸗ 
ten Wand umzogen, wohin ſich die Hitze aus dem unten angebrach⸗ 
ten Feuerheerde gleichfoͤrmig verbreitet, gebrannt werden. In 
Holland werden ſie in kegelfoͤrmigen, thoͤnernen Toͤpfen, die in 
einer Art Fayenceofen ſtehen, gebrannt, zuletzt mit einem Firniß 
aus Tragant, weißem Wachs und Seife benetzt und polirt. Sie 
find die vorzuͤglichſten unter allen Thonpfeifen, hinſichtlich ihrer 
Weiße und Feſtigkeit; die dortigen Pfeifen-Fabriken, deren An⸗ 
ahl ſich zwar gegen die fruͤhern Zeiten vermindert hat, beziehen 
ihr Material aus der Fremde, beſonders aus dem Luͤttichſchen. 
Außer den beliebten hollaͤndiſchen Pfeifen, womit ein uͤberaus be⸗ 
deutender Abſatz nach allen Weltgegenden, und vorzüglich nach den 
Seeſtaͤdten gemacht wird, liefern Deutſchlands Fabriken mitunter 
auch recht gute Waare; es befinden ſich dergleichen zu Groß⸗All⸗ 
merode in Heſſen, in Hannoͤveriſch⸗Muͤnden, Coͤln, Frankfurt a. 
d. O., bei Göttingen, Halle, Grenzhauſen in der Grafſchaft Wied⸗ 
Neuwied; in Muska, ein lauſitzſcher Ort, in Sachſen zu Grimma, 
Koͤnigsbruͤck u. ſ. w. Die Verſendung der hollaͤndiſchen geſchieht 
in großen oder kleinen Kiſten, nach Groß à 12 Dutzend. Eine 
große Kiſte enthaͤlt 24 Groß, eine kleine mit langen Pfeifen 6 
Groß, eine kleine mit kurzen 12 Groß; der dabei auf dem Trans⸗ 
port entſtehende Bruch geht auf Rechnung des Kaͤufers. Die Coͤl⸗ 
niſchen und Frankfurter ſind den hollaͤndiſchen ziemlich gleich in 
der Güte; man hat von den letztern an mehrern Orten, als Koͤ⸗ 
nigsberg, Elbing, Berlin, Stettin, Magdeburg u. a. m. Nieder⸗ 
lagen. Die Grimmaiſche Fabrik liefert außer dem Debit an Ort 
und Stelle ihre Waare franco Leipzig. Von den heſſiſchen aus 
Groß Allmerode, gehen ſtarke Verſendungen ins Ausland. Die 
Fabrik zu Grenzhauſen verfertigt der hollaͤndiſchen gleiche Waare 
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zu billigen Preiſen, nebſt beſtmoͤglichſter Vorſicht beim Verpacken 
zum entfernten Verſenden. f f 
Tabaskapfeffer, ſ. Piment. r 
Tacamahak, Tacamahaca, ein Harz, welches in verſchie⸗ 
denen Sorten im Handel vorkommt, deſſen Abſtammung aber von 
verſchiedenen Baͤumen hergeleitet wird, woruͤber die Meinungen 
der Naturforſcher verſchieden ſind. Wir wollen daher das Neueſte 
uͤber dieſen Gegenſtand, wie es der Profeſſor Dulk, und dann 
wie es der berühmte Pharmakognoſt Dr. Martius angeben, 
hier folgen laſſen. Der erſte ſagt, der Baum, welcher dieſes 
Harz liefert, iſt Calophyllum Inophillum L. das große Schoͤn⸗ 
blatt; er iſt in Malabar, auf den amboiniſchen Inſeln, auf Java 
und wahrſcheinlich auch in andern Gegenden Oſtindiens einhei⸗ 
miſch, wo der Baum in der Naͤhe des Seeſtrandes vorkommt. 
Nach Blume bildet er an dem ſudlichen Ufer von Java ganze 
Walder. Der Stamm dieſes Baumes iſt, im Verhaͤltniſſe feiner 
ausgezeichneten Dicke, ſehr niedrig, gewohnlich nach der See hin⸗ 
geneigt und mit langen unregelmaͤßigen Aeſten beſetzt, ſo daß er 
in Anſehung des Wuchſes keinesweges zu den ſchoͤnen Baͤumen ge⸗ 
rechnet werden kann. Die aͤltere Rinde iſt ſehr dick, runzlich, 
ſchwarz; das Holz zeichnet ſich durch eine ausgezeichnete Haͤrte u. 
Dauerhaftigkeit aus. Die Blätter, von deren Schoͤnheit der 
Baum ſeinen Namen fuͤhrt, ſind gegenſtaͤndig, auf 6 bis 8 Linien 
langen Blattſtielen, oval =Länglich, ſtumpf und zuweilen ausgeran⸗ 
det, ganzrandig, von feſter lederartiger Subſtanz, mit zahlreichen 
parallelen Nerven durchzogen, vollkommen glatt und glänzend; 
ihre Laͤnge betraͤgt 6 bis 8, ihre Breite 3 bis 4 Zoll. Die Bluͤ⸗ 
ten bilden in den Winkeln der Blätter einfache 6= bis 9bluͤtige 
Trauben. Die Bluͤtenkrone beſteht aus 4 oder 8 verkehrt eifoͤrmi⸗ 
gen, ſtumpfen, auf einer Seite ungleichen, weißen Blumenblättern. 
Nach Blume tritt aus der Rinde dieſes Baumes ein gelber 
Bal ſam hervor, der an der Luft zu einem gelbbraunen Harze von 
eigenthuͤmlichem Geruche erhaͤrtet, welches das echte oſtindiſche 
Tacamahak darſtellt. Dieſes Harz koͤnnte in Java in hinlaͤngli⸗ 
cher Menge geſammelt werden, und aus der nahen Verwandtſchaft 
dieſes Baumes mit dem Calophyllum Tacamahaca Willd., wel⸗ 
ches auf den Inſeln Madagascar und Mauritius waͤchſt, laßt ſich 
mit Wahrſcheinlichkeit auf die Aehnlichkeit ihrer harzigen Edukte 
chließen und annehmen, daß beide Arten daſſelbe oder ein ſehr 
hnliches Harz liefern. Außerdem ſoll auch noch ein amerikaniſches 
Tacamahak von Fagara octandra L., Amyris tomentosa Spr., 
Elaphrium tomentosum Jacg., einem in Mexico und Curagao 
vorkommenden Baume im Handel vorkommen. Das hier Geſagte 
iſt das Weſentlichſte, welches Dulk iiber die Abſtammung aͤußert. 
Dr. Martius ſagt daruͤber Folgendes: Eine der älteſten Be⸗ 
ſchreibungen uͤber Tacamahak gab der Meinung den Urſprung, daß 
derſelbe von einer Pappelart herruͤhre; es iſt jedoch augenſcheinlich 
eine Fagara, und zwar Fagara octandra L., oder Amyris to- 
mentosa, deren Frucht eine grüne, faſt kugelfoͤrmige Kapſel iſt, 
welche einen Samen enthält, der an der Baſis von einem rothen 
Mark eingehuͤllt iſt. Gegenwärtig ſtimmen auch alle darin ein, 
daß das Amyris tomentosa die echte Quelle des Tacamahaks ſei. 
Dieſer in Mexico und auf der Infel Curapao wachſende Baum 
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liefert jedoch, aller Wahrſcheinlichkeit nach, nicht alle drei im 
Handel vorkommende Sorten Tacamahak. Nun kommt die Be⸗ 
ſchreibung der drei Sorten. Erſte Sorte, ſtarkriechender Ta⸗ 
camahak; dieſes Harz findet ſich in einzelnen Körnern, iſt trocken, 
roͤthlich, von glaͤnzendem Bruch in duͤnnen Blättern durchſchei⸗ 
nend; es iſt ſehr leicht zerreiblich, verwandelt ſich durch den blo⸗ 
ßen Nageldruck auf dem Papier in ein orangefarbenes Pulver, 
und gibt dann einen ſtarken Geruch von ſich, welcher einige Aehn⸗ 
lichkeit mit dem Caſtoreum hat; es ſchmeckt ſehr bitter. Oft 
ſind die Koͤrner auch, ſtatt vollkommen trocken zu ſein, weich, 
weißlich und im Innern undurchſichtig; es iſt wahrſcheinlich, daß 
dieſer Tacamahak von Elaphrium tomentosum herruͤhrt; er iſt 
in Alkohol vollkommen auflöslih. Zweite Sorte, Tacamahak 
in Schaalen (Tacamahaca sublimis seu in testis). Dieſe Sorte 
befindet ſich in Kuͤrbißſchaalen, oder Muſcheln, iſt ſehr ſchwer zu 
haben, und wird nur Außerft ſelten echt zu erhalten fein; „fe iſt 
die vorzuͤglichſte, hat ein gelbliches, roͤthlich oder gelbgruͤnliches 
Anſehen, einen aͤußerſt angenehmen Geruch, dem Ambra und La⸗ 
vendeloͤl gemiſcht ahnlich, der Geſchmack iſt bitterlich gewuͤrzhaft, 
und in Weingeiſt aufloͤslich. Die dritte Sorte iſt der ge⸗ 
meine Tacamahak (Tacamahaca communis, s. in sortis), er iſt 
Heth weißgefleckt, roͤthlich oder braun, halb durchſichtig und 
ruͤchig, mit Ueberbleibſeln einer gelben, ſehr dünnen Rinde ge⸗ 
mengt, deren Faſern ſehr enge beiſammen, gerade und unter ſich 
parallel ſind. Dieſes Harz iſt bitter, und in der Maſſe faſt ge⸗ 
ruchlos; beim Zerreiben gibt es ein weißliches Pulver, und ver⸗ 
breitet dann einen dem vorigen aͤhnlichen Geruch; auf Kohlen ge⸗ 
worfen riecht es angenehm, iſt im Alkohol ſehr aufloͤslich. Man 
hält dafür, daß dieſe Sorte von der im noͤrdlichen Amerika und 
Sibirien wildwachſenden Balſam⸗Espe, Populus balsamitera L. 
komme, doch iſt man daruͤber durchaus nicht einig. Andere wol⸗ 
len, daß fie das Produkt einer Art Calophyllum L. ſei, wegen 
des Geruchs, die dieſer Tacamahak beſitzt und wegen der Aehnlich⸗ 
keit, welche er mit dem gruͤnen Balſam von der Inſel Bourbon 
hat, und weil die eben beſchriebenen Reſte der duͤnnen Rinde eine 
ſolche Structur haben, wie die Blätter des Calophyllum. In 
Dr. Mart ius neueſter Pharmacognoſie ſind noch unter der Ru⸗ 
brik Tacamahak der unter den Namen, gruͤner Balſam und Ma⸗ 
rienbalſam, auch Tacamahak von der Inſel Bourbon vorkommen⸗ 
de, fo wie gelbe oder falſche Tacamahakſorten angeführt, die wir 
hier kuͤrzlich berühren wollen. Der Tacamahak von Bourbon, 
oder der grüne Balſam, fließt durch Einſchnitte aus dem Calo- 
hyllum Tacamahaca Willd., einem großen Baume auf der In⸗ 
Ki Bourbon und Madagascar; dieſes Harz iſt eine klebrigweſche 
aſſe, die nach und nach an der Luft feſt wird; es hat eine dun⸗ 
kel bouteillengruͤne Farbe, und einen ſehr ſtarken, ſalbenartigen 
Geruch; letzterer wird an der Luft ſchwächer, ziemlich angenehm 
und dem von Foͤnum graͤcum aͤhnlich. In kaltem Alkohol loͤſt es 
ſich nur ſehr unvollkommen auf, mehr im ſiedenden; es ſchwimmt 
dabei auf dem Alkohol eine fette, geſchmolzene Subſtanz, welche 
wahrſcheinlich dem Harze nicht weſentlich angehoͤrt. — Vom gel⸗ 
ben oder falſchen Tacamahak; der gelbe, oͤlige Tacamahak iſt von 
Holland unter dem Namen Tacamahak und als Animeharz ver⸗ 
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ſchickt, und faſt alle Schriftſteller haben es als Animeharz be⸗ 
ſchrieben; es zeigt ſich unter zweierlei Geſtalten, welche unter⸗ 
ſchieden werden muͤſſen. Das erſte findet ſich in Koͤrnern oder 
Stuͤcken von unregelmäßiger Geſtalt, welche in der Dicke von ei⸗ 
ner Haſelnuß, bis zu Stuͤcken von 2 oder 3 Zoll im Durchmeſſer, 
wechſeln. Dieſe Stuͤcke find mehr oder weniger durchſichtig, oft 
mit weißem Staub bedeckt; ſie ſind gelb, zuweilen etwas roͤth⸗ 
lich; ihr ſtarker, nicht unangenehmer Geruch bekommt durch die 
Hitze etwas Kuͤmmelartiges. Das Harz hat einen ſuͤßen und ange⸗ 
nehmen Geſchmack, es ſchmilzt ſehr leicht in der Hitze und gibt 
bei der Deſtillation ein fluͤchtiges Oel; es iſt im Alkohol leicht 
loslich. Das zweite unterſcheidet ſich vom vorigen nur dadurch, 
daß es urſpruͤnglich in walzenfoͤrmigen Stuͤcken von 20 Linien im 
Durchmeſſer geweſen zu ſein ſcheint. Die Stuͤcke ſind orden 
außen undurchſichtig, zerreiblich, an der Oberfläche ordentli 
glimmerartig, inwendig durchſcheinend und weich; es hat einen 
etwas weniger ſtarken Geruch, als das vorige, iſt aber uͤbrigens 

daſſelbe. Ein zweiter gelber Tacamahak iſt der erdige. Dieſes 
Harz iſt ſehr häufig im Handel, wo es für Animeharz und Taca⸗ 
mahak verkauft wird. Es findet ſich in ziemlich beträchtlichen, 
meiſt abgeplatteten Maſſen, die äußerlich wie Stuͤcke von ſchwar⸗ 
em Gips ausſehen; dies ruͤhrt mehr von einem harzigen Anflug 
127 der es überzieht, als von einem eigentlichen, erdigen Stoff. 
Das Innere iſt gelb, von verſchiedenen ſchichtenweiſe abwechſeln⸗ 
den Nuͤangen; es hat das Anſehen von gelbem, kuͤnſtlichem Ar⸗ 
ſenik, nur iſt es von Farbe viel bläffer. Es iſt undurchſichtig, 
erreiblich, riecht nach Arnikawurzel und iſt geſchmacklos. Im 
Alkohol iſt es vollig löslich; in der Hitze ſchmilzt es leicht. — 
Die Verfälſchung der guten Sorte Tacamahak mit Kolophonium 
iſt nicht ſelten, der auf glühende Kohlen leicht zu erkennende Harz⸗ 
geruch wird dieſelbe entdecken, außerdem pflegt ſich der verfaͤlſchte 
weniger leicht aufzuloͤſen. Wir erhalten dieſen Artikel über Eng⸗ 
land und Holland. Er a 

Tache, ein vorzuͤglicher, um Nuits gezogener Burgun⸗ 
g lindigo, f. Plattindig 

afelindigo, ſ. 2 } 5 

Taffia, Be Art Rum, er wird auf den weſtindiſchen 
Inſeln bereitet, ſ. d. Art. Rum. . 

Tagal⸗Indigo, kommt von Java, und wird von den 
Hollaͤndern in Kiſten, à 100 bis 120 Pfd., mit Netto Tara und 
2 p. c. Gutgewicht verkauft. 

Tagliarini, ſ. Maccaroni. i F 

Zaiffy, ein rother, zu den Bergweinen gehoͤrender Cham⸗ 
pagner, um Rheims. N i 

Talg. Von dem ausländifchen, im Handel vorkommenden, 
aus den noͤrdlichen Gegenden, iſt der ruſſiſche, polniſche, norwe⸗ 
giſche zu bemerken, außerdem wird aus Ungarn, Dalmatien, Ir⸗ 
land und Holland viel verſandt. Von dem ruſſiſchen Talge, der 
aus mehrern Landſchaften, beſonders nach Archangel geſchafft 
wird, iſt der kaſanſche und wagiſche zu den beften Sorten zu zaͤh⸗ 
len; überhaupt wird der ruſſiſche in gelben Lichttalg, weißen, 
beſten, mittelbeſten Seifentalg, und miktel⸗, auch ſchlechte Sorte 
unterſchieden; er kommt in Gebinden von 50 bis 40 Puds, oder 
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8 bis 12 Gentnern in Handel; kann von Riga, Petersburg, Dan⸗ 
zig, Koͤnigsberg, Stettin, Hamburg und Luͤbeck bezogen werden. 
Fur gute Waare buͤrgen in den meiſten Seeſtaͤdten die vorherge⸗ 
gangenen, durch dazu angeſtellte Leute unternommenen Unterſu⸗ 
chungen, wonach diefelbe beſtimmt wird; der in rohen Klumpen, 
auf Ruſſiſch Syrez, iſt in Brotform; Schalaͤsnoe nennt 
man den ſchlechten, uͤbelriechenden. Die Laſt wird bei Schiffsla⸗ 
dungen in Rußland 120 Pud Brutto gerechnet; in Libau die 
Tonne zu 13 Liespfd., oder 260 Pfd. Netto; in Hamburg nach 
Schiffspfunden, mit 10 p. o. Tara und 1 p co. Gutgewicht. Pol⸗ 
niſcher Talg wird in großen, langen Faͤſſern von 100 bis 150 
Stein zum Verkauf geſchickt, n ARAE und beſſer noch als der 
ruſſiſche, man bezieht ihn uͤber Koͤnigsberg, Danzig, Elbing und 
Breslau; den norwegiſchen, ein Talg guter Art, bringt Kopen⸗ 
hagen viel zum Verkauf, man handelt ihn nach Liespfunden, à 
16 Pfd.; der ungariſche und dalmatiſche iſt von nicht ſchlechter 
Beſchaffenheit, er wird haͤufig in die angrenzenden Laͤnder, be⸗ 
ſonders nach Trieſt und Venedig verſendet; irlaͤndiſcher und hol⸗ 
laͤndiſcher Talg kann fuͤglich zu den vorzuͤglichſten Sorten gezaͤhlt 
werden, erſterer unter andern aus der Grafſchaft Cork, über 
Amſterdam, Hamburg, Bremen. Der hollaͤndiſche Talghandel iſt 
ſehr bedeutend; unter den beiden Sorten, die man Platz⸗ und 
Marketalg nennt, iſt die erſte die vorzuziehende, man handelt 
ſie in Amſterdam Netto Tara; der polniſche und ruſſiſche wird 
daſelbſt mit 14 bis 16 p. c. Tara gehandelt. Im Allgemeinen 
muß ein guter, ausgeſchmolzener 17 00 feſt, weiß, rein, von kei⸗ 
nem uͤbeln Geruch und nicht metallhaltig ſein; der gruͤne, dun⸗ 
kelgelbe oder braungelbe, ranzige, iſt entweder durchs Stehen in 
kupfernen Gefäßen gefärbt, oder zu ſtark beim Auslaſſen erhitzt, 
nicht gehoͤrig gereinigt, oder auch ſchon aus zu alt gewordenem 
Talge ausgeſchmolzen und veraltet. Vor ein paar Jahren ließ 
ſich ein gewiſſer Herr Manicler in England ein Patent auf 
eine Zubereitung des Talges geben, die zum Zweck hat, demſelben 
durch Preſſen die öligen Theile zu entziehen, wobei alſo der 
reine Talgſtoff (Stearine) zurückbleibt, der, dem Wachs aͤhnlich, 
ganz vorzuͤglich zur Bereitung von Kerzen oder Lichtern anzuwen⸗ 
den iſt. Das Weſentliche des Verfahrens beſteht in Folgendem: 
4 Entr. Talg werden mit einer nicht ganz gleichen Menge Waſ⸗ 
fer in einem verſchloſſenen Keſſel unter dem Druck von 2 Atmo⸗ 
ſphaͤren lange gekocht. Hierauf läßt man den Talg bis auf 26 
bis 30 Grad Reaumuͤr erkalten, ſchlaͤgt ihn in dichtgewebte grobe 
wollene Tuͤcher ein, und beſchwert ihn anfangs mit 1000 Pfd., 
nach einer Stunde wird das Gewicht bis auf 2000 Pfd., und nach 
2 Stunden auf 3000 Pfd. vermehrt. Dieſes letztere Gewicht bleibt 
4 Stunden lang liegen, und die Temperatur der Umgebung er⸗ 
halt man auf 24 bis 26 Grad Reaumür. Nach dieſer Zeit wer⸗ 
den die Raͤnder der Talgſtuͤcke, weil ſie den geringſten Druck er⸗ 
litten haben, in die Mitte der Tuͤcher gebracht, und dieſe eine 
beträchtliche Zeitlang dem Druck einer hydrauliſchen Preſſe eben⸗ 
falls bei einer Temperatur von 21 bis 26 Grad Reaumuͤr ausge⸗ 
ſetzt. Der in den FTuͤchern zuruͤckbleibende Talg iſt zerreiblich, 
und muß, um die gehörige Conſiſtenz zu erhalten, mit + Wachs 
oder h durch Kochen, Anzuͤnden und Ausſetzen an der Luft zube⸗ 
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reftetes Leinöl zuſammengeſchmolzen werden. Um ihn zu bleichen, 
wird er in einem durch Dampf erhitzten, mit Glasfenſtern ver⸗ 
ſchloſſenen Keſſel 3 bis 4 Tage lang mit der doppelten Raum⸗ 
menge Chlorgas in Beruͤhrung gelaſſen, dann mit viel Waſſer 
und 5 thieriſcher Kohle gekocht, bei einer Temperatur von 52 
Grad Reaumuͤr ausgepreßt, und endlich einige Tage lang der 
freien Luft ausgeſetzt. Die hieraus bereiteten Kerzen ſind ganz 
vortrefflich. Braconnot und Simonin haben bereits im 
Jahre 1818 ein Patent für die Anwendung des Talgſtoffs (Stea⸗ 
rine) als Surrogat des Wachſes erhalten. Das Verfahren, wel⸗ 
ches dieſelben anwenden, um das Stearin in dem thieriſchen Fette 
von dem Oelſtoffe (Elaine) zu reinigen, iſt jedoch von dem oben 
angegebenen verſchieden. Der Talg wird nämlich mit 3 Terpen⸗ 
tinöl vermiſcht, und dann in mit Filz bekleideten Gefäßen, welche 
in Wand und Boden zahlreiche kleine Löcher haben, einem ſehr 
langſamen, jedoch bis zu einem ſehr hohen Grade geſteigerten 
Druck ausgeſetzt. Das in dem Gefaͤße zuruͤckbleibende Stearin 
wird durch lange fortgeſetztes Kochen mit Waſſer von anhaͤngen⸗ 
dem Terpentinoͤl befreit, und zur völligen Reinigung mit thieri⸗ 
ſcher Kohle gemengt, einige Stunden lang geſchmolzen und fil⸗ 
trirt. Das ſo erhaltene Stearin iſt glaͤnzend weiß, ſproͤde und 
ohne Geruch und Geſchmack; um es zu Kerzen zu verwenden, 
wird es, wie oben angegeben, mit Wachs vermiſcht, auch erhält 
es durch Berührung mit Chlor Zaͤhigkeit, und läßt ſich dann ver⸗ 
arbeiten. Das Ferpentinoͤl wird durch Deſtillation wieder ge: 
wonnen, und das fette Oel zum Brennen, zur Seife oder zur 
Maſchinenſchmiere benutzt. — Im Pflanzenreiche findet man zwar 
einige Gewaͤchſe, deren Fruͤchte ein talgartiges fettes Oel enthal⸗ 
ten, wie z. B. das Oel der Kakaobohnen, der Muskatennuͤſſe u. 
a. m.; vor kurzem aber hat man nach London unter dem Na⸗ 
men vegetabiliſcher Talg, eine Subſtanz gebracht, die 
man auch Pincy⸗talg (Pincy Taillou, Suif⸗Pinecy) nennt. 
Man erhält ihn durchs Kochen aus dem Saamen der Valeriana 
indica, einer Pflanze, die in Oſtindien, vorzuͤglich in der Pro⸗ 
vinz Canara gan wähft. Das Pfund dieſes Talgs koſtet zu 
Mangalur, der Hauptſtadt dieſes Kuͤſtenlandes, 24 Penny (72 
Kreuzer). Man bedient ſich deſſelben als Salbe, und zum Kal⸗ 
fatern der Schiffe. Dieſer Talg iſt gelblichweiß, fühlt ſich et⸗ 
was fett an, und naͤhert ſich dem Wachſe. Seine ſpecifiſche 
Schwere bei 60 Grad Fahrenheit, iſt 9,260; auf dem Schmelz⸗ 
punkte (bei 975 Grad Fahrenheit) aber 8,965. Man kann aus 
demſelben allein, ſo wie in Verbindung mit Wachs, thieriſchem 
Talg und Sperma ceti, Kerzen gießen, die ſehr hell brennen und 
durchaus keinen uͤbeln Geruch geben, felbft wenn man fie ausbläft. 
Während eine Wachskerze bei dem Verbrennen 136, eine Talg⸗ 
kerze 104,5 verliert, verliert eine Kerze aus Piney⸗ talg nur 100. 

Talglichter, ſ. Lichter. 1 

Talk. Unter dem Namen venetianiſcher Talk, Talcum ve- 
netum, im Drogueriehandel bekannt, weil der aus dem Venetia⸗ 
niſchen kommende am reinſten und weißeſten gehalten wird. Der 
Talkſtein iſt ein ſich fett anfuͤhlendes, weiches, leicht zerreibli⸗ 
ches, aus Talk und Kieſelerde beſtehendes Foſſil, welches von 
gruͤulich⸗/ ſilber⸗ und roͤthlichweißer Farbe, derb in Stuͤcken und 


Tamariskenrinde. 269 


eingeſprengt vorgefunden wird; es iſt inwendig glänzend, oft 
dem Perlmutterglanze ahnlich; je weißer und reiner, deſto beſſer 
iſt es. Außer Italien iſt der Talkſtein in vielen Ländern anzu⸗ 
treffen, als in Rußland, Perſien, Schweden, England, in der 
Schweiz, Norwegen, in mehrern Gegenden Deutſchlands; nach 
dem venetianiſchen folgt hinſichtlich ſeiner Reinheit der engliſche, 
dann der ruſſiſche. a , 5 
FJamarinden. Tamarindi. Der unter dieſem Namen im 
Handel vorkommende Artikel iſt die, von ihrer äußern Huͤlſe ent⸗ 
bloͤßte, befreite und zuſammengepreßte Frucht des Tamarinden⸗ 
baums, Tamarindus indica L., der nicht allein hoch, gerade und 
ſtark in die Höhe waͤchſt, ſondern überhaupt auch ein ſchoͤnes An⸗ 
ſehen hat; fein Vaterland iſt Oft- und Weſtindien. Er ange 
gefiederte, wechſelsweiſe ſtehende, 5 Zoll lange Blätter, herab⸗ 
haͤngende, ungefaͤhr 12 Blumen enthaltende Blumentrauben von 
angenehmem Geruch. Die Fruͤchte haben eine doppelte Schale, 
die bei den unreifen grau, bei den reifen braun, duͤnn und zer⸗ 
brechlich iſt; die innere beſteht aus einem haͤutigen Weſen. Zwi⸗ 
ſchen dieſen liegt in vier abgetheilten, mit einer weichen, marki⸗ 
gen, mit Faſern durchwebten Subſtanz von ſchwaͤrzlicher Farbe 
angefuͤllten Faͤchern, in jedem derſelben ein harter, glänzender, 
gelbbrauner, rundlicher oder ſtumpfeckiger Kern; das Mark hat 
einen ſauren Geſchmack. Dieſes mit dem Saamen erhalten wir, 
nebſt der haͤutigen ung eng zuſammengepreßt, als eine weiche, 
mußartige Maſſe in Faͤſſern. Die oſtindiſchen Tamarinden find 
vorzuͤglicher als die weſtindiſchen, die Fruͤchte find großer, fo wie 
die Saamen, enthalten mehr Mark, welches ſchwaͤrzer, trockner, 
ſaurer im Geſchmack als von dem andern iſt; dagegen enthalten 
die weſtindiſchen ein weniger zaͤhes, mehr ſchmieriges, feuchtes, 
weniger haltbares Mark. Beim Einkauf der Tamarinden hat 
man auf eine gute, friſche, nicht ſchimmelige, viel Mark enthal⸗ 
tende, nicht mit aufgequollenem, glanzloſem, weichem Saamen 
angefuͤllte, vielmehr angenehm ſauer ſchmeckende und riechende 
Waare zu ſehen. Sehr oft findet man fie kupferhaltig, welches 
aus der Behandlung, die ſie beim Zerquetſchen in metalliſchen 
Gefäßen erlitten hat, zu erklären iſt. Dies zu pruͤfen, darf man 
nur eine Portion mit kochendem Waſſer verduͤnnen, und durch das 
Hineinlegen eines blank polirten Eiſens, wenn daſſelbe beim Her- 
ausnehmen mit einem kupferigen Glanz uͤberzogen iſt, ſich von 
der Gegenwart deſſelben überzeugt halten. Man gebraucht die 
Tamarinden ſehr häufig in der Medizin, außerdem zu Fabaks⸗ 
ſaucen in den Fabriken. Die meiſten kommen aus Amerika uͤber 
England, oder aus der Levante uͤber Livorno und Marſeille zum 
Handel. In Livorno wird die Waare nach 100 Pfd. gehandelt. 
Tamariskenrinde, kommt in zuſammengerollten, aͤußer⸗ 
lich braunen, ins Roͤthliche fallenden, inwendig weißlichen Stuͤk⸗ 
ken zum Handel, wird von dem in Frankreich, Spanien und Ita⸗ 
lien wild wachſenden Tamariskenbaum, Tamarix gallica I., ges 
ſammelt; ihr Geſchmack iſt bitter und ſtark zuſammenziehend, 
der Geruch fehlt. Der Tamariskenbaum iſt von mittlerer Höhe, 
waͤchſt an feuchten Stellen, und kann auch in Deutſchland in 
Gaͤrten gezogen werden. Die Blaͤtter deſſelben ſind duͤnn, naͤhern 
ſich denen der Eypreſſen, haben aber ein blaſſeres, ins Gelbe fal⸗ 
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lendes Grün und riechen nicht. In der Medizin wird ſte jetzt we⸗ 
nig oder gar nicht mehr gebraucht, ſie kann aber in techniſcher 
Hinſicht als Surrogat der Galläpfel angewendet werden. Mar⸗ 
ſeille verſendet von dieſem Artikel viel ins Ausland. Eine dieſer 
ziemlich gleich kommende Rinde iſt die von der deutſchen Tama⸗ 
riske, Tamarix germanica, die in Gärten gezogen wird. 

Tangſoda, ſ. Soda. ; 2 

Tantalum dies iſt der Name eines Metalloxyds, welches 
in neuerer Zeit erſt genauer unterſucht wurde, und wobei man 
fand, daß ſich das Tantalmetall wirklich daraus herſtellen laſſe. 
Es wurde vorher unter die Metalloide der ſauren Erden gezählt; 
das Radical des weißen Tantaloxydes nennt man Tantalſaͤure. 
Der Name Tantalum rührt von dem ſchwediſchen Chemiker Ek⸗ 
keberg her, es fand ſich aber, daß dieſer Korper nichts anderes 
war, als das von Carl Hatchett entdeckte Columbium, 
welches derſelbe in einem amerikaniſchen Eiſenerze von Maſſachu⸗ 
ſets fand. Das Columbium wurde ſeit dieſer Zeit Tantalum, 
wiewohl mit Unrecht, genannt. Das Foſſil, in dem ſich dieſe 
metalliſche Subſtanz befindet, iſt ſchwer, von dunkelgrauer Farbe, 
und hat einige Aehnlichkeit mit dem ſibiriſchen, chromiumſauren 
Eiſen. Gahn, Berzelius und Eggertz beſchaͤftigten ſich 
ſehr damit, die Reduktion des Tantaloryds zu bewirken. Es ge⸗ 
lang dieſelbe in einem Kohlentiegel durch ein einftündiges hefti⸗ 
ges Geblaͤſefeuer. Zum Schmelzen konnte das erhaltene Metall 
nicht gebracht werden, es beſtand nur aus mehrern zuſammenge⸗ 
ſchweißten Koͤrnern. Es beſitzt einen vollkommenen Metallglanz, 
eine eiſengraue Farbe, und iſt außerordentlich hart. Auf einem 
feinen Wetzſteine geſchliffen, hat es das Anſehen von Eiſen. 
Stoͤßt man es zu Pulver, ſo hat dieſes nicht den geringſten Me⸗ 
tallglanz, und iſt dunkelbräunlich. Wird das Tantalmetall bis 
zum völligen Rothgluͤhen erhitzt, fo füngt es Feuer und brennt 
ſchwach, ohne Flamme; hoͤrt aber ſogleich zu brennen auf, ſo⸗ 
bald es aus dem Feuer genommen wird, es wird dabei grauweiß. 
Mit andern Metallen laßt ſich das Tantalmetall verbinden, wie 
damit angeſtellte Verſuche hinlänglich bewieſen haben. Bis jetzt 
hat die Entdeckung dieſes metalliſchen Koͤrpers bloß fuͤr die Che⸗ 
mie beſonderes Intereſſe gehabt. 5 5 ö 

Tarragona, ein ſpaniſcher, in Katalonien wachſender, 
weißer, uͤber Barcelona in Handel kommender Wein. 

Tartarus, ſ. Weinſtein. 

Tauſendguͤldenkraut, Herba centaurii minoris. Im 
Kraͤuterhandel wird gemeiniglich die ganze, einen Fuß hohe 
Pflanze, mit ihren kleinen, ungeſtielten, eirund⸗ lanzettfoͤrmigen 
GBlaͤttern und pfirſichbluͤtrothen, einen flachen Strauß bildenden 
Blumen eingeſammelt; fie heißt nach L. Gentiana centaurium; 
nach Willd. Chironia centaurium; nach Rich. Erythraea cen- 
taurium, waͤchſt häufig auf duͤrren Ackerhoͤhen, die viel Sonne 
haben, ſo wie auf trocknen Wieſen und Waldrändern, beſitzt einen 
nicht unangenehmen, ſondern rein bittern Geſchmack, und hat kei⸗ 
nen Geruch; wird in der Medizin an und fuͤr ſich, beſonders 
aber der Halfte eo et h 155 5 5 De 405 bei⸗ 
nahe die Hälfte feines Gewichts liefert, haͤufig gebraucht. 

t Tavel oder Tavellewein, dieſer rothe franzoͤſiſche 
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Wein wird in der Provinz, die nach der alten Eintheilung Frank⸗ 
reichs, Languedok hieß, gebaut; er iſt im Auslande ſehr beliebt, 
geht in bedeutender Quantität nach England, Holland und Deutſch⸗ 
land. Der Verſand iſt gewohnlich in halben Stuͤcken von. 35 bis 
36 Vierteln. Dieſer Tavellewein, ſo wie der Roquemaure und 
der Lirac ſind auch unter dem Namen Bourgogne bekannt. Sie 
e ſaͤmmtlich die Eigenſchaft, im zweiten und dritten Jahre 
ib Farbe zu verlieren, und dann eine gelbliche Farbe anzu⸗ 
nehmen. 3 RT 
Tecametzchinarinde, Cortex Tecamez, iſt eine erſt 
ſeit 1796 in England durch den engliſchen Schiffswundarzt Mr. 
Brown bekannt gewordene Rinde, ſie hat ihren Namen von ei⸗ 
nem indianiſchen, auf der Kuͤſte von Quito, im ſpaniſchen Suͤd⸗ 
amerika liegenden Dorfe, wo fie gedachter Arzt ſtatt der gewoͤhn⸗ 
lichen Chinarinde mit Nutzen anwendete; fie beſteht aus halben 
Ellen langen, liniendicken, zuſammengerollten, roͤhrenfoͤrmigen, 
äußerlich mit einer duͤnnen, braͤunlichgruͤnen Haut bedeckten Stkuͤk⸗ 
ken, die innere Flache iſt glatt, dünkelroth, ins Schwärzliche 
uͤbergehend; die von den jüngen, zweijaͤhrigen Baͤumen iſt die 
beſte. Nach Gugyaquil, einem wichtigen Handelsorte in Neu⸗ 
Granada, der ſuͤdamerikaniſch⸗ſpaniſchen Provinz, wird fie in 
Suronen geſchickt und von da nach Europa gebracht. In Deutſch⸗ 
land iſt ſie noch nicht allgemein zum Gebrauch angewendet; ſie 
ſoll in der Wirkung der China gleichen, ihr Geruch iſt unbedeu⸗ 
tend, im Geſchmack zuſammenziehend und bitterer als jene; uͤber 
England zu erhalten. . 5 
Telliere, ein franzoͤſiſches Papier, 17 Zoll 4 Linien breit, 
13 Zoll 2 Linien hoch. as 4 i 
Tellurium, Tellur, iſt ein Metall, welches im Jahre 
1798 von dem beruͤhmten Chemiker Klaproth als ein ſolches 
dargeſtellt wurde. Herr Muller von Reichenſtein zeigte im 
Jahre 1782 ſchon, daß in gewiſſen Golderzen ein eigenthuͤmliches 
Metall enthalten ſei, welche Angabe durch Klaproth dann be⸗ 
ſtaͤtigt wurde. Das Tellur kommt in der Natur ſehr ſelten vor. 
Es beſitzt eine zinnweiße, ſich ins Blaugraue ziehende Farbe, iſt 
ſtark metalliſch glaͤnzend, ſchmilzt ſchwerer als Blei, doch leich⸗ 
ter als Spießglanz, und nimmt beim Erkalten eine kriſtalliniſche 
Fuͤgung an. Es ſiedet bei einer hoͤhern Temperatur, und ſetzt 
ſich, wenn man den Verſuch in einer verſchloſſenen Glasretorte 
anſtellt, in glaͤnzenden Tropfen an. Sein ſpecifiſches Gewicht iſt 
6,115. Mit Sauerſtoff bildet es das Selluroryd; mit Säuren 
gibt es weiße ungefärbte Tellurſalze. Auf der Kohle vor dem 
zoͤthrohre entzuͤndet ſich das Tellur mit einer Heftigkeit und mit 
lebhafter lichtblauer, am Rande gruͤnlicher Flamme, und verdampft 
ganzlich unter Geſtalt eines grauweißen Rauchs, der die Kohle 
zunachſt mit einem weißen, an den entfernteren Stellen aber bläu- 
lichen Anfluge belegt, und ſich beſonders auch durch einen eigenen 
rettigartigen Geruch auszeichnet. a 
Terpentin, Terebinthina, iſt der natürliche Balſam, 
oder eine dicke, harzige, mit aͤtheriſchem Oele verbundene, aus 
verſchiedenen Baͤumen durchs Ausfließen gewonnene Fluͤſſigkeit. 
Man hat davon im Handel mehrere Sorten: 1) der cypriſche, 
Terebinthina cypria s. de Chio, die beſte und feinſte Sorte; 
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kommt aus Indien, Afrika, vorzuͤglich von der Inſel Chlo; feine 
Conſiſtenz gleicht dem dicken Honig, er iſt zaͤhe, durchſichtig, 
weißgelblich, von balſamiſchem Geruch, mildem, gewuͤrzhaftem, 
nicht bitterm Geſchmack, wird aus dem Terpentinbaum, nach L. 
Pistacia terebinthus, durch Einſchnitte erhalten; der Baum 
wählt außer den bemerkten Ländern auch im fuͤdlichen Frankreich, 
Spanien und Italien, wo er aber wenig oder gar keinen Terpen⸗ 
tin liefert. 2) Der venediſche, Texebinthina veneta, aus den 

angebohrten Stämmen der Lerchenfichte, Pinus larıx L., die in 

Nordamerika, Italien, Ungarn, Tyrol, Kaͤrnthen, Frankreich, 

Böhmen, im ſuͤdlichen Deutſchland, in der Schweiz u. ſ. w. 

wächſt; er iſt wie dunnfluͤſſiges Honig, äußerſt klar, ganz blaß⸗ 
gelblich, mehr weißlich, durchſichtig, zahe, riecht ſtark, hat einen 

bitterlichen, ſcharf erwärmenden, balfamifchen Geſchmack. 3) 
Der Straßburger, Terebinthina argentoratensis, aus der Weiß⸗ 
tanne, Pinus picea L., die in der Schweiz, Deutſchland, Schwe⸗ 

den, Boͤhmen, Sibirien, Frankreich u. a. O. m. waͤchſt, aber 

nicht uͤberall dazu benutzt werden kann; ſeine Farbe iſt dunkler 
als jener, hell oder gelblichbraun, die Conſiſtenz iſt zaͤhe und dik⸗ 

ker als die des vorigen, dabei durchſichtig; er ſchmeckt ſtark bit⸗ 

ter, ohne brennend zu ſein, und hat einen ſtarken, nicht unange⸗ 

nehmen Geruch. 4) Der gemeine Terpentin, Terebinthina com- 
munis, von der Fichte, Kiefer, Pinus sylvestris L., auch von 
der gemeinen oder Rothtanne, Pinus abies L.; dieſe Sorte iſt 
die geringſte, die Farbe weißgelblich, er iſt entweder nur gering 
oder gar nicht durchſichtig, hat einen ſtarken, nicht unangenehmen 

Geruch und ſcharfen, bittern Geſchmack, wird ebenfalls durch 

Einſchnitte, oder Anbohren der Staͤmme erhalten, ſeine Conſi⸗ 

ſtenz gleicht dem dicken Honig. Von der erſten Sorte, der cypri⸗ 

Ben welcher ſeiner geringen Ausbeute wegen, die man von den 

aͤumen erhält, der ſeltenſte und theuerſte iſt, kommt der meifte 

in irdenen, 20 Pfd. haltenden Gefaͤßen, wovon 4 eine Kiſte aus⸗ 

machen, über England, Venedig und Marſeille; der venediſche 

wurde ſonſt bloß uͤber Venedig bezogen, wir erhalten ihn aber 

jetzt haͤufig aus Ungarn, Savoyen, Kaͤrnthen, Tyrol, Dauphins 
und dem ſuͤdlichen Deutſchland. Der Straßburger kam ſonſt am 
meiſten uͤber Straßburg in deutſchen Handel, wird aber auch aus 

dem ſuͤdlichen Deutſchland, der Schweiz u. a. O. bezogen. Den 

gemeinen Terpentin liefern mehrere Fichten⸗ oder Kienbaumwaͤl⸗ 

der Deutſchlands; der vorzuͤglichſte wird aus Frankreich, von 

Toulon, Marſeille, Bayonne und Bordeaux verſendet. In 

Bayonne wird er nach Orhoften, in Bordeaux nach Tonnen ge⸗ 

handelt. Die Anwendung des Terpentins iſt ſehr mannichfaltig; 

außer, daß derſelbe als äußerliches Mittel ein Ingredienz vieler 

Zuſammenſetzungen in der Medizin iſt, wird er zu mancherlei Fa⸗ 

brikgten, als Wachstuch, Wachsſtock, zu vielen Arten von Lack⸗ 

firniſſen, wozu ſich der venediſche am beſten eignet u. m. a. ge⸗ 

braucht. Die Verfaͤlſchung des venediſchen mit gemeinem iſt nicht 

ſelten; ein ſolcher iſt aber dicker, weniger durchſichtig, mehr 

koͤrnig, unreiner, gibt, in. Weingeiſt aufgeloͤſt, keine fo klare 

Fluͤſſigkeit, und iſt uͤberhaupt unangenehmer im Geruch. Iſt die 

Verfaͤlſchung aus einer Vermiſchung von gemeinem Terpentin, 

Harz und Baumoͤl entſtanden, ſo wird ebenfalls theils der Ge⸗ 


Thee. N 273 


ruch und die nicht voͤllige Aufloͤsbarkeit in Weingeiſt, und die da⸗ 
durch entſtehende Abſonderung des Oels entſcheiden. Die franzoͤ⸗ 
ſiſchen Terpentine werden nach Deutſchland groͤßtentheils uͤber 
Holland oder Hamburg gebracht; der venediſche am letzten Orte 
mit 16 p C. Tara gehandelt. Als eine der allerfeinſten Terpen⸗ 
tinſorten kann auch der canadiſche Balſam, ſ. d. Art. Balsamus 
de Canada, angefehen werden. : ö 

Terpentinoͤl, Terpentingeiſt, Terpentinſpiri⸗ 
tus, Oleum terebinthinae, Spiritus terebinthinae, iſt das 
waſſerhelle, aus dem Terpentin durch Deſtillation mit Waſſer 

erhaltene aͤtheriſche Oel. Es kommt aus verſchiedenen Gegenden 

Deutſchlands, beſonders aus dem Thuͤringiſchen, ferner über Eng⸗ 
land, Holland und Frankreich in Handel. Das deutſche, unter 
dem Namen Kiensl, hat gemeiniglich einen unangenehmen Pech⸗ 
geruch; viel vorzüglicher iſt das franzoͤſiſche, wovon Bordeaux, 
Rouen und Bayonne die ſtaͤrkſten Verſendungen machen; man 
handelt es nach 100 Pfunden. 5 

Terra anglica grysea, graue engliſche Erde, 
ſ. engliſche Erde. 

Lerra angliea rubra, rothe engliſche Erde, 
engliſches Roth, f. Colcothar. 

Terracatechu, ſ. Catechu. 

Nerra japonica, ſ. Catechu. 

Terralemnia, f. Lemniſche Erde. 

Terra Siena, iſt eine in der Malerei gebraͤuchliche Erde 
von hellgelber Farbe, gebrannt wird ſie roth; kommt von Siena 
im Toskaniſchen uͤber Livorno. b 

Terra sigillata, f. Siegelerde. 

Teufelsdreck, f. Aſand, ſtinkender. 

Thalwein, wird der Bacharacher Rheinwein genannt. 

Thee. Die im Handel vorkommenden Theeblaͤtter ſind von 
dem in China und Japan theils wild wachſenden, theils ſorgfaͤl⸗ 
tig gebauten Theeſtrauche geſammelt. Nach Linns gibt es zwei 
Hauptpflanzen davon, Thea bohea und Thea viridis; es mö⸗ 
gen auch wohl noch Varietäten derſelben exiſtiren, uͤbrigens iſt 
die Verſchiedenheit der mehreren Theeſorten nicht allein von der 
Verſchiedenheit des Bodens und der Cultur, ſondern hauptſaͤchlich 
von der Einſammlungszeit der Blaͤtter und ihrer Art zu trocknen 
abzuleiten. Der erwaͤhnte Strauch wird erſt 3 Jahr alt, ehe man 
die Blaͤtter benutzt; nach 7 Jahren wird der Stamm umgehauen, 
damit er von neuem in die Hoͤhe ſchießt; ſeine Hoͤhe belaͤuft ſich 
auf 6 Fuß. Gleich vom Boden aus bis zur Spitze treibt der 
Stengel Aeſte, deren Farbe kaſtanienbraun, die des Stammes 
aber graulichbraun iſt, mit einem harten, ganz beſonders riechen⸗ 
den Holze. In abwechſelnder Reihenfolge ſtehen die kurzgeſtielten 
ei⸗ und lanzettfoͤrmigen, oder laͤnglich elliptiſchen, ſteifen, glatten 
und glänzend dunkelgruͤnen Blätter mit ſägeförmigem Rande von 
einigen (2 bis 3) Zollen Länge und einem Zoll Breite. Ihre 
Rippen ſind ſehr ſtark entwickelt und, wie gewoͤhnlich, an der Un⸗ 
terſeite hervorragender als an der Oberſeite. Aus den Blatt: 
winkeln kommen die weißen, roſenfoͤrmigen, kurzgeſtielten Bluͤten 
hervor, welche gewoͤhnlich einzeln, ſelten paarweiſe erſcheinen und 
ohne vorſtechenden Geruch ſind. Ihr kurzer Kelch bleibt bis zur 
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Fruchtreife, und beſteht aus 5 oder auch 6 Blättchen, welche 
rundlich und mehr oder weniger ſpitz zulaufen. 3, 5, 6 und 9 
Blumenblätter werden nicht felten an verſchiedenen Blumen an 
ein und demſelben Strauche getroffen, ſo daß ſchon daraus er⸗ 
hellt, wie unſicher die Unterſcheidung mehrerer Arten nach An⸗ 
zahl der Blumenblaͤtter iſt. Die Blaͤtter von der erſten Ein⸗ 
ſammlung im Februar ſind die kleinſten und noch nicht ausgefal⸗ 
teten, und geben die feinſte Sorte; bei der zweiten, im April, 
erhaͤlt man die ganz ausgebreiteten, nebſt den halb ausgefalteten, 
und ſortirt ſie in mehrere Arten; die dritte, im Junk, liefert 
die ſtaͤrkſten und vollkommenſten, woraus die groͤbern Theeſorten 
entſtehen, gemeiniglich pflegt man bei der letzten Einſammlung 
die Blätter Älterer und junger Baͤume zuſammen zu werfen, und 
macht daraus durchs Verleſen 4 Sorten. Im friſchen Zuſtande 
erregen ſie Schwindel und Zittern der Glieder; man gibt ihnen 
das mehr oder weniger krauſe Anſehen durch Trocknen auf eiſer⸗ 
nen Blechen, bei gelinder Wärme, indem man die zuvor durch 
den Dunſt des kochenden Waſſers angefeuchteten Blaͤtter ſo lange 
erhitzt, bis ſie bei ſtetem Umruͤhren und Rollen zwiſchen den Hän⸗ 
den das Anſehen, welches fie nachmals beſitzen, erhalten haben 
und trocken ſind, oder man befeuchtet ſie von neuem, und wieder⸗ 
holt die Arbeit mit dem Trocknen, welches beſonders bei feinen 
Sorten der Fall iſt, und läßt fie dann noch eine Zeitlang der 
Luft ausgeſetzt ſtehen, worauf fie, völlig trocken, und zwar die 
feinſten in porzellanene Gefaͤße, die darauf folgenden in irdene 
Toͤpfe, und die geringſten in mit Blei oder Baumblaͤttern ausge⸗ 
legte Kiſten gepackt werden. Von der braunen, oder der Thea 
bohea - Pflanze, gibt es in Ching beſonders folgende Arten: The 
Soat⸗chaon, oder Ziou⸗Zioung, dieſer iſt theuer und ſel⸗ 
ten, von angenehmem Geruch, gibt einen ſchoͤnen gruͤnen Aufguß; 
die gelblichen, nicht gerollten Blätter in Fayance⸗Gefaͤßen oder 
in Packeten zu ganzen und halben Pfunden, kommen unter dem 
Namen Karavanenthee nach Deutſchland. She pekao, 
oder Peccothee iſt ebenfalls theuer, die Blätter zart, weißlich 
und ſammtartig gerollt. Thé paot⸗chaon iſt mit der erſten 
Sorte im Anſehen gleich, und noch theurer als dieſelbe. The 
cong ſou, Congo, iſt ebenfalls eine feine Sorte, jedoch ges 
ringer als jene, der Aufguß mit Waſſer faͤllt ins Gruͤne; The 
campo uy oder camphou, hat ein glänzend ſchwarzes Blatt, 
gibt dem Waſſer eine ſchwache Farbe und ſehr lieblichen Ge⸗ 
ſchmack, im Preiſe geringer als der vorige; She bo uy oder 
The bout, ſchwaͤrzliche, ins Roͤthliche fallende Blätter von 
mittlerer Groͤße, ſie muͤſſen ziemlich gleich, nicht mit zu viel 
Stielen vermiſcht, auch ohne Staub ſein, der Aufguß dunkelgelb, 
ohne herhem Geſchmack; beim Chineſen heißt der gemeine Thee⸗ 
bou Moji. Von der Pflanze, Thea viridis L., gruͤner Thee, 
kommen nachſtehende Sorten! She bin, oder Kaiſerthee, 
feine, große Blaͤtter, lebhaft gruͤn, von nicht ſtarkem, aber auch 
nicht unangenehmem, ſchwach ſeifenartigem Geruch, der Aufguß 
wird grün; She tchu⸗tcha, iſt die theuerſte Sorte dieſer 
Thee's, indem man hierzu die allerfeinſten und beſten Blaͤtter 
auswaͤhlt; er verhält ſich übrigens wie der vorige; ihm zunaͤchſt 
kommt Théchulan; Thé hayſan, Hyſan, Hey⸗tiang, 
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Huy⸗kiong, hat dicht zuſammengerollte, blaulichgruͤne, den 
ge Kaſtanien im Geruch ähnliche Blätter; in hing ent⸗ 
ſtehen aus dieſer Sorte zwei andere, nämlich mit ſchmalen, kur⸗ 
zen Blättern, Hayſan⸗Utzin; mit ſchmalen, laͤnglichen, 
Gomy. Der Perlenthee iſt gewiſſermaßen eine noch feinere 
Sorte als der Hayſanthee; er unterſcheidet ſich von demſelben 
durch ſeine feſte, zugerundete Form, und durch ſeine braune und 
doch dabei grauliche Farbe; die Blätter find feiner und zarter 
als die des Hayſanthee, auch der Geruch derſelben lieblicher. Wenn 
man dieſen Thee mit heißem Waſſer uͤbergießt, To ſaugt er daſ⸗ 
ſelbe ein und rollt ſich ſchwerer auf. Man bemerkt dann, daß 
ſeine runde Geſtalt daher ruͤhrt, daß die ganzen Theeblaͤtter erſt 
von der Seite und dann noch einmal nach der Laͤnge zuſammen⸗ 
gerollt find; die aufgerollten Blätter haben mit denen des Hays 
ſanthees viel Aehnlichkeit, ſind aber etwas kleiner. Der Schieß⸗ 
pulverthee ſcheint noch feiner zuſammengerollt zu fein, als der 
Perlenthee. Man hält ihn für eine Miſchung der ausgeſuchte⸗ 
ſten und kleinſten Theile des Hayſan⸗ und Perlenthees. Der Auf⸗ 
guß kommt dem des Perlenthees ganz gleich. Thétonkay iſt 
im Preiſe geringer als der vorige, gehoͤrt unter die gewoͤhnli⸗ 
chern Sorten, iſt aber theurer als der nachfolgende, unter dem 
Namen Ehe ſonglo bekannte, die Blätter find laͤnglicher und 
ſpitziger, als beim braunen Thee, und muͤſſen ohne Flecken, und 
ſo wie der Aufguß, gruͤn ſein, keine gelbliche Farbe, oder Sar⸗ 
dellen ähnlichen Geruch beſitzen. Der Einkauf aller Arten Thee 
geſchieht im Großen bei den von den verſchiedenen Handelscom⸗ 
pagnien angeſtellten Auctionen, namentlich der holländifch = oſtin⸗ 
diſchen, daͤniſch⸗ aſiatiſchen u. a. m. nach ganzen, halben, Vier⸗ 
tel⸗, Achtel⸗, Drittel⸗, Zweidrittel⸗, bis Sechzehntel⸗Kiſten, 
wovon die kleinſten wegen ihres mindern Gehalts an Staub, ge⸗ 
ſuchter und etwas theurer find; außerdem aus den Theeniederka⸗ 
gen in Kopenhagen und Altona, oder auch aus Hamburg in klei⸗ 
nern Quantitäten, und oͤfter nicht weniger vortheilhaft. Die 
Tara der Kiſten iſt beſtimmt und verhaͤlt ſich in Hamburg unge⸗ 
fahr nach folgendem Maßſtabe: von einer ganzen Kifte, A 400 
Pfund Theebou, 70 Pfd.; einer halben, A 150 Pfd., 45; einer 
Kiſte gruͤnen Thee, à 180 Pfd., 45; einer von 100 Pfd. 28, 
nebſt 2 p c. Gutgewicht; in Amſterdam von ganzen Kiften, & 
400 Pfd., 84 bis 90 Pfd.; halben, à 200 Pfd., 54 bis 60; 
Viertel, & 100 Pfd., 28 bis 30; und fo für die kleinern von 
70 bis 16 Pfd. abwärts, von der erſten 24 Pfd. und von der letz⸗ 
ten 8 Pfd. Tara, und überhaupt 2 p. c. Gutgewicht. Noch ver⸗ 
dient angefuͤhrt zu werden, daß die Chineſen vor der Verpackung 
des Thee's in Kiſten oder andere Gefaͤße, manche Sorten des 
Thee's noch mit wohlriechenden Bluͤten vermiſchen, wodurch ders 
ſelbe den angenehmen Geruch erhaͤlt. Die Kenntniß dieſer Ge⸗ 
waͤchſe war immer den Europäern ein Geheimniß; jetzt weiß 
man indeß, daß die Chineſen zu dieſem Zwecke die Bluͤten der 
Olea fragrans, der Camellia Sasangua Thunb., auch der ſeit 
einigen Jahren in Deutſchlands Gaͤrten eingefuͤhrten Theeroſe 
benützen. Zum Auslegen der Theekiſten brauchen fie die Blätter 
einer Pflanze, die man bald einer Scitaminea, bald einer Palme 
zugeſchrieben hat. Wenn der Thee, er ſei von welcher Sorte er 
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wolle, ſeine Güte behalten und nicht die feinern Theile verlieren 
ſoll, ſo muß er immer in ſehr gut verſchloſſenen Gefaͤßen ver⸗ 
wahrt ſein, daher hat man bei der Aufbewahrung deſſelben ſehr 
darauf zu ſehen; am beſten eignen ſich luftdichte porzellanene 
dazu. Im Allgemeinen ſieht man bei der Beurtheilung des Thee's 
auf ſeine Geſtalt, ſeine eigenthuͤmliche Farbe; ferner pruͤft man 
den Geruch und unterſucht, ob nicht ſchwarze Blaͤtter untermengt 
ſind; auch muß der Thee ohne Stiele und Staub ſein. Man 
will behaupten, daß ſich die Chineſen ſchon zuweilen Betruͤge⸗ 


reien erlauben, und bereits durch einen Aufguß benutzte Blaͤtter 


wieder trocknen und zum Verkauf bringen. Schaͤndlich iſt aber 
vollends das Verfahren, welches ſeit einiger Zeit in England 
ſtattfinden ſoll. Es beſtehen dort ordentliche Fabriken, welche 
Schlehen⸗ und Weißdorablaͤtter in eine Waare verwandeln, welche 
dem Hayſanthee ſehr ahnlich iſt. Dieſer Erwerbszweig iſt um 
fo weniger zu entſchuldigen, da dies Fabrikat mit Kupfer gefärbt 
wird und giftige Eigenſchaften beſitzt. Dieſer falſche Thee iſt 
indeß ſehr leicht zu erkennen da ein Aufguß deſſelben durch Zu⸗ 
atz von Ammoniumfluͤſſigkeit eine ſchoͤne blaue Farbe annimmt. 
Wenn bereits ſchon oben geſagt iſt, wie der Einkauf der Thee⸗ 
ſorten aus den erſten Händen ſich beſonders auf die Handelscom⸗ 
pagnien und auf die von derſelben angeſtellten Auctionen bezieht, 
ſo muß doch noch bemerkt werden, daß jetzt auch ein großer Theil 
des in Europa verbrauchten Thee's zu Lande durch Rußland, wo⸗ 
ſelbſt Kiachta der Hauptſtapelplatz iſt, gebracht wird. Der Ver: 
brauch des Thee's iſt jetzt ſo allgemein verbreitet, daß uͤber 30 
Millionen Thaler dafuͤr an China gezahlt werden; in fruͤhern 
Zeiten kannte man den Thee in Europa gar nicht, und es war 
erſt das Jahr 1600, wo holländiſche Schiffer den erſten Thee in 
dieſen Welttheil brachten. Auch war der braune Thee fruͤher im 
Gebrauch, als der grüne, Doch hatte man Mühe, die allgemeine 
Verbreitung dieſes Getraͤnks zu bewirken, indem theils Vorur⸗ 
theile, theils auch die nicht Jedermann zuſagenden Wirkungen des 
Thee's mancherlei Hinderniſſe in den Weg legten. Die chemiſche 
Analyſe, welche Frank im Jahre 1798 mit dem chineſiſchen 
Thee unternahm, belehrt, daß in 4 Lth. deſſelben 5 Qntchn. und 
32 Gran eiſengruͤnender Gerbeſtoff, 37 Gran Schleim, 55 Gran 
Kleber, und 8 Qntchn. 12 Gran Faſerſtoff enthalten ſind; je⸗ 
doch enthalten die Thea Bohea- Sorten mehr Gerbeſtoff, als die 
des Thea viridis. Einen eigenthuͤmlichen Stoff fand Oudry 
darin, indem er Suchong⸗ Thee analyſirte; er iſt wohl unter 
die Alkaloide zu zählen, und hat den Namen Theine erhalten. 
Die Theine iſt in 35 bis 40 Theilen Waſſer von 10 Grad Waͤrme 
aufloͤslich; ſie kriſtalliſirt in demſelben immer in Geſtalt von 
Prismen, waͤhrend ſie in Geſtalt eines Sterns, eines Schwamms, 
oder einer Federfahne im Alkohol Eriftallifirt, in welchem fie in 
jeder Quantität aufloͤslich iſt. Die aus Erfahrungen erwieſenen 
Wirkungen des Theegetraͤnks auf den menſchlichen Koͤrper laſſen 
mit Beſtimmtheit behaupten, daß der taͤgliche Genuß deſſelben 
nicht Jedem ohne Ausnahme zuträglich iſt, auch nicht für jede 
Landesgegend paßt. Wenn die Bewohner des hoͤhern Nordens, 
wie Ruſſen, Schweden, Dänen, Engländer u. ſ. w., welche in 
dunſtreichen, kaͤltern Gegenden wohnen, eines ſolches Reizmittels 
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bedürfen, fo iſt er in trocknen Ländern bei ſangufniſchen und reiz⸗ 
baren Perſonen nicht an ſeiner Stelle. Der haͤufige Genuß des 
heißen Theeaufguſſes iſt für die Unterleibseingeweide eben fo 
ſchaͤdlich, als die Spirituoͤſen fuͤr den Kopf und uͤberhaupt fuͤr 
das Nervenſyſtem. Der kalte Aufguß aber dient zur Befoͤrderung 
der Verdauungsthaͤtigkeit bei uͤberladenem Magen, wozu er vor⸗ 
zuͤglich in England angewendet wird. . 

Theer, Pix liquida, iſt der aus mehrern harzigen Nadel⸗ 
hoͤlzern, wozu die Fichte, Tanne, Kiefer u. ſ. w. gehoͤren, ver⸗ 
mittelſt einer unterwaͤrts gehenden Art Deſtillation, erhaltene 
harzige, noch mit empyrevmatiſch oͤligten, wäfjerigen und ſauren 
Theilen verbundene Saft, deſſen Bereitung in den Theerſchwele⸗ 
reien, in beſonders dazu von Steinen gebauten Oefen, die man 
Theeroͤfen nennt, betrieben wird; es iſt derſelben ſchon beim Ar⸗ 
tikel Pech gedacht. Außer den in mehrern Gegenden Deutſchlands 
verfertigten, worunter vorzuͤglich der aus dem Schwarzwalde, 
Thuͤringerwalde, dem Gothaiſchen, der aus der Mark Branden- 
burg, Niederlauſitz u. ſ. w. zu bemerken, liefern ihn Schweden 
und Rußland in großer Menge. Man kann den Theer in Wa⸗ 
gen-, Rad- und Schiffstheer eintheilen, je nachdem er heller, rei⸗ 
ner, duͤnner oder dicker iſt. Der gothlaͤndiſche aus Schweden hat 
viererlei Sorten, wovon der beſte rein, duͤnn, nicht zu dunkel; 
der zweite koͤrniger; der dritte dick, und der vierte ganz dick und 
zaͤhe iſt. Auch die nordamerikaniſchen Provinzen, als: Virgi⸗ 
nien, Maryland, Nord: Carolina u. a. O. m. liefern. jährlich 
ſehr beträchtliche Quantitaͤten, deren Geſammtbetrag auf 100,000 
Tonnen geſchaͤtzt wird; ſchwediſcher kommt veſonders aus Stock⸗ 
holm, Gothland, Weſterwick, der ruſſiſche über Petersburg, Arch⸗ 
angel u. ſ. w.; man haͤlt davon in den Seeſtaͤdten die Maga⸗ 
zine oder Niederlagen, zur Vermeidung einer moͤglichen Feuers⸗ 
gefahr, weil der Theer ungemein leicht und heftig brennt, außer⸗ 
halb der Stadt, und verkauft ihn bei Laſten, à 12 Tonnen. 
Frankreich bezieht uͤber Holland jährlich viele tauſend Tonnen, 
wovon der groͤßte Theil uͤber Marſeille nach Italien, Spanien, 
Portugal und nach dem Archipelagus geht. Man rechnet bei 
Schiffsfrachten in Holland 13 Tonnen auf eine Laſt; der nord⸗ 
amerikaniſche von Carolina wird in Tonnen, à 32 Gallons, der 
von New⸗Jerſey in Tonnen, A 24 Gallons, gehandelt. 

Thomas⸗Zucker, ſ. Zucker. 7 

Thran, iſt das aus den wallfiſchartigen Thieren, Amphi⸗ 
bien und, Fiſchen durchs Ausſchmelzen erhaltene thieriſche Fett, 
welches in den Thranſiedereien in ungeheurer Menge bereitet und 
zum Handel gebracht wird. Ein nicht unbedeutender Theil wird 
zwar gleich am Borde des Schiffs aus den gefangenen Fiſchen 
gebraten, der groͤßte aber in den ſchon bemerkten Siedereien, de⸗ 
nen man das in Stücken zerſchnittene rohe Fett, in Faͤſſer gepackt, 

ufuͤhrt. Dieſe Methode waͤhlt man vorzugsweiſe, weil man ſich 
überzeugt hat, daß durch das Aufeinanderpacken des Fleiſches in 
den Faͤſſern eine Art Gaͤhrung entſteht, wodurch eine Zerſetzung 
hervorgebracht wird, die zum Mehrertrage des Thrans ſehr vor⸗ 
theilhaft wirkt, indem auf dieſe Art nahe an ein Fuͤnftel mehr 
gewonnen wird; das es dem Ausſchmelzen deſſelben Zuruͤckge⸗ 
bliebene wird an die Leimkocher verkauft; aus dem bereits in 
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Trögen geſammelten Thran fest ſich noch eine bedeutende Quan⸗ 
titat Dickes, man nennt es Prutt; es wird durch Abziehen des 
oben aufſtehenden Hellen und Klaren davon entfernt, und an Per⸗ 
onen abgeliefert, welche daraus den dunkeln oder braunen Thran 
ereiten. Der Leberthran wird von der Leber der Stockfiſche, 
wenn ſie vorher in Faͤulniß uͤbergegangen ſind, gewonnen; er gibt 
beim Brennen weniger Rauch und Dampf als der Wallfiſchthran, 
und eignet ſich auch zur Gerberei beſſer. Kopenhagen liefert 
mehrere Sorten, worunter der braune, klare groͤnlaͤndiſche, gewoͤhn⸗ 
lich im Preiſe 1 bis 2 Thlr. die Tonne hoͤher ſteht als der andere; 
dieſem folgt der Haythran, der islaͤndiſche Leber: oder Fiſchthran, 
der finnmaͤrkiſche; der dicke Fußthran iſt der geringſte und ſchlech⸗ 
teſte; eine Tonne hält 160 dänifche Potts. In England handelt 
man den Newfounlaͤndiſchen bei 252 Gallons; Portugal, Rußland, 
Holland liefern ebenfalls viel von dieſer Waare. Im Allgemeinen 
wird der Wallfiſchthran in weißen und braunen unterſchieden; die 
1 Tonnen, dauerhafter und feſter als die ruſſiſchen, 
alten 212 bis 22 Almudas netto, mit 383 Pfd. Hamhurgiſchem 
Gewicht gleich. Ein Quarteel wird 12 Steckan, 1 Steckan 16 
Mingeels gerechnet. Von Haͤringsthran macht bloß Schweden 
und Norwegen bedeutende Verſendungen; die Eigenſchaften deſſel⸗ 
ben ſind, daß er weiß iſt, ſich ſehr verdickt, bei einem a0 0d 
Grad von Kälte erſtarrt, beim Brennen wenig Rauch und Ruß 
gibt, und den Lederarbeitern von vorzuͤglichem Nutzen iſt; der be⸗ 
ſte iſt der Dreikronenthran, ſo wie der weiße groͤnlaͤndiſche Kro⸗ 
nenthran. Eine Tonne ſchwediſcher haͤlt 60 dortige Kannen. 
Hamburger Fiſchthran iſt in mehrern Sorten, nach Beſchaffenheit 
der Farbe und Reinheit, und gehoͤrt im Allgemeinen unter die gu⸗ 
ten. Ueberhaupt hängt die Güte des Thrans davon ab, wenn er 
keine waͤſſerigen und unreinen Theile enthält, welches öfter beim 
Einkauf in Tonnen, wo ſich dergleichen in dem untern Theile des 
Gefaͤßes vorfindet, der Fall iſt. Die mehrſten Verkaufs⸗Geſchaͤfte 
mit dieſer Waare machen Amſterdam, London, Kopenhagen, Ber⸗ 
gem, Gothenburg und Hamburg. Um den Thran von feinem wi⸗ 
erlichen Geruche zu befreien, empfiehlt David ſon zu Glasgow 
die Anwendung des Chlorkalks. Ein Centner des faulig riechen⸗ 
den Thrans wird mit einer Löfung von 4 Pfund Chlorkalk in 1 
Gallon Waſſer innig gemiſcht, wodurch ſich eine dicke weiße Fluͤſ⸗ 
igkeit bildet, dann 6 Loth Vitriolol, welches zuvor mit 16 bis 20 
heilen Waſſer verdünnt iſt, zugefügt und fo lange bei maͤßiger 
Hitze gekocht, bis der Thran von einem darin eingetauchten Spa⸗ 
tel klar abläuft; man überläßt ihn dann einige Tage der Ruhe, 
wo ſich der gebildete ſchwefelſaure Kalk ablagert. Die Farbe des 
Thrans leidet durch das Kochen, da Waſſer vorhanden iſt, nicht. 
Iſt der Thran ſehr uͤbelriechend, ſo muß die Menge des Chlorkalks 
und der Schwefelſaͤure (Vitrioloͤls) etwas vermehrt werden. Ueber 
Leberthran ſiehe den eignen Artikel. . 

Thunfiſch, scomber thynnus L.; ein zum Geſchlecht der 
Makreele gehoͤrender Seefiſch, der ſich haufig im mittellaͤndiſchen 
Meere aufhält, und an den ſpaniſchen, franzoͤſiſchen und italieni⸗ 
ſchen Kuͤſten haͤufig in Netzen von Rohr gefangen wird, und da 
er ſchaarenweiſe und in einem länglichen Viereck ahnlichen Reihen 
zieht, ſo iſt der Fang ſehr ergiebig, ſo daß er ſich an manchem 
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Tage auf einige tauſend beläuft; feine Länge beträgt gewöhnlich 
9 vis 10 Fuß, er erlangt oft die Schwere von hundert und meh⸗ 
rern Pfd. Sein Fleiſch iſt ſehr ſchmackhaft, beſonders an der 
Bruſt; es ſieht etwas roͤthlich aus, iſt feſt und nahrhaft; man 
pflegt ihn aber in großer Menge einzuſalzen, und zu mariniren. 
Im Franzoͤſiſchen verſorgt die Provence vorzuͤglich das ganze 
Land damit; die bedeutendſten Geſchaͤfte mit marinirtem macht St. 
Tropez, eine kleine Stadt im jetzigen Departement Var. Die Fi⸗ 
cherei iſt an den franzoͤſiſchen Kuͤſten im Fruͤhjahre die ergiebig⸗ 
e, geringer im Herbſte. Aus Sardinien, wo dieſer Fiſch in gro⸗ 
ßer Menge gefangen wird, geht er von Cagliari und Saſſari ſtark 
zum Handel; aus Sicilien von der noͤrdlichen Kuͤſte nach Salerno, 
Eivitavechia, Livorno u. a. m.; man handelt die Waare bei Baril 
von 80 Rottoli in verſchiedenen Sortimenten, wo man einen Un⸗ 
terſchied zwiſchen den Bauchſtuͤcken, welches die beſte Sorte iſt, 
und den andern macht. Außer den angezeigten Orten geht viel 
über Marſeille und Duͤnkirchen zum Handel; auch an den ſpani⸗ 
ſchen Kuͤſten faͤngt man viel von dieſem Fiſche, womit Cadix be⸗ 
deutenden Handel treibt. 

Thus, ſ. Weihrauch. 

Thymian, iſt eine niedrige Pflanze, nach L. Thymus vul- 
garis, deren Vaterland Spanien, Italien und Frankreich iſt, in 
Deutſchlands Gärten Häufig gezogen, und ihres angenehmen durch⸗ 
dringenden Geruchs und ſcharfen, gewuͤrzhaft balſamiſchen Ge⸗ 
ſchmacks wegen ſowohl in der Medizin als auch in der Kuͤche 
häufig gebraucht wird. Es wird gewöhnlich die ganze Pflanze, 
die einen dünnen, holzigen, rauhen, ſtumpf viereckigen Stengel, 
laͤnglicheirunde, am Rande zurückgerollte, gegen einander überftes 
hende, kleine, ungeſtielte Blätter, und in kurzen quirlförmigen 
Aehren weiße oder purpurroͤthliche Blumen traͤgt, geſammelt. 
Man bereitet aus ihr ein aͤtheriſches Oel, Oleum thymi, welches 
den 200ſten Theil ausmacht, ganz den Geruch der Pflanze beſitzt, 
und röthlichgelb ausſieht; es wird von den Deftillateuren und 
Parfuͤmeurs gebraucht, auch in der Medizin. Aus der Provence 
und Languedok kommt von dieſem Oele ſehr viel in Handel. 

Tinkal, iſt der noch unraffinirte rohe Borax, wie er aus 
Oſtindien erhalten wird; er iſt unrein, beſteht aus einer mehr 
oder weniger gruͤnlichen oder weißen, aus kleinern oder groͤßern 
Stuͤcken vorkommenden, ſich fettig anfuͤhlenden, mit fremdartigen 
Theilen vermiſchten Maſſe. Nach der Verſchiedenheit ſeines 
aͤußern Anſehens und der mehr oder wenigern Reinheit gibt es in 
Thibet einige Sorten davon; er wird dort auch Pounxa, Tinkar, 
Borech, von den Tuͤrken Burak, von den Arabern Bora genannt.“ 
Der meiſte kommt aus dem thibetaniſchen See, indem das Waſ⸗ 
ſer deſſelben in Gruben geleitet wird, und durch allmaͤhliges Ver⸗ 
dunſten dieſes Salz liefert. Es wird dann in Thibet zum Handel 
gebracht, und geht in großen Quantitäten zum Raffiniren nach 
England, Holland und Venedig. Die meiſten Raffinerien ſind in 
Holland; hier wird dieſer rohe Borax mit 15 p. c. Tara in 
Bankgeld gehandelt. 0 

Tinte, ſ. Dinte. b i 

Tintillo, ein um Sevilla gezogener, angenehmer, rother, 
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ſpaniſcher Wein, wovon viel nach Deutſchland verſandt wird; von 
Titan (Titanium), iſt ein Metall, welches zuerſt im Jahre 
1781 von dem Englaͤnder Gregor als eine eigenthuͤmliche me⸗ 
talliſche Subſtanz erkannt, und dann im Jahre 1795 auch von 
Klaproth, der Gregors Entdeckung nicht kannte, ebenfalls ent⸗ 
deckt. Es kommt in der Natur nie im reinen metalliſchen Zu⸗ 
ſtande, ſondern immer in Verbindung mit Sauerſtoff vor, im Ru⸗ 
til, Anatas, Titaneiſen, Nigrin, Iſerin, und einigen andern Mi⸗ 
neralien. Es iſt ſehr ſchwer in metalliſchen Zuſtand zu verſetzen, 
und aus dieſem Grunde iſt das ganz reine Metall noch nicht ge⸗ 
hoͤrig bekannt. Nach Vauquelin beſitzt es eine kupferrothe, 
nach Laugier eine goldgelbe Farbe. Nach Lampadius er⸗ 
ſcheint es in fpröden, etwas elaſtiſchen Blättchen, die Politur ans 
nehmen, und iſt aͤußerſt ſtrengfluͤſſig. Leichter aber fließt es als 
ryd zu einer blaulich⸗ weißen Kugel, die auch den Borax ſchoͤn 
hyacinkhroth färbt. Das Titan ſtellt nach Herrn Roſe in Ber⸗ 
lin, der ſich neuerdings um die Unterſuchung deſſelben durch eine 
muſterhafte Arbeit ſehr verdient gemacht hat, wenn es mit Sauer⸗ 
fe verbunden ift, eine Säure, die Titanſaͤure dar, welche im 
aſſer kaum auflöslich iſt, aber mit den Alkalien titanſaure 
Salze bildet, welche nicht kriſtalliſiren. Das Titan und ſeine 
Verbindungen ſind, was die arzneilichen Wirkungen derſelben be⸗ 
trifft, noch nicht unterſucht worden. 5 
Tokayer, ſ. Ungariſcher Wein. 
Tollkirſche, ſ. Tollkirſchkraut. ; 
Tollkirſchkraut und Wurzel; beides tft in der Medi: 
in gebräuchlich und wird bei der groͤßten Vorſicht, und nur durch 
rztliche Verordnungen mit Nutzen angewendet; die Pflanze heißt 
nach L. Atropa Belladonna, Belladonna, Tollkirſche, Waldnacht⸗ 
ſchatten. Sie iſt eine der ſtaͤrkſten Giftpflanzen, wird vier bis 
fuͤnf Fuß hoch, treibt viel Nebenſtengel, große Blätter; die an 
der Wurzel ſind 8 bis 10 Zoll lang, 4 bis 5 Zoll breit, am Sten⸗ 
gel hingegen kleiner und fchmäler, kurzgeſtielt, eirund, an der 
Spitze lanzettfoͤrmig, die jungen etwas wollig, die ausgewachſenen 
oberhalb glatt und dunkelgruͤn, unterhalb blaſſer und mit feinen 
Haͤrchen beſetzt, von geringem Geruch, etwas zuſammenziehendem 
Geſchmack. Im Juni und Juli blüht die Pflanze mit glockenfoͤr⸗ 
migen, ſchmutzig violettblauen Blumen, im Herbſte trägt ſie Herz⸗ 
kirſchen ahnliche Beeren, die anfaͤnglich grün find, bei ihrer Reife 
glaͤnzend ſchwarz werden, einen rothen Saft und kleine gelbe Saa⸗ 
men enthalten; fie ſchmecken widrig ſuͤß, und find er giftig, ja 
ſelbſt der ſchaͤdlichſte Theil der Pflanze. Die Einſammlung der 
Blätter geſchieht vor dem Bluͤhen; die Verwechſelung dieſer mit 
dem gemeinen Nachtſchatten, solanum nigrum, kann an, den klei⸗ 
nen, langgeſtielten, zwar eirunden, aber nicht lanzettfoͤrmig ge⸗ 
ſpitzten, ſondern ſtumpfen Blattern erkannt werden. Die Wurzel 
ſammelt man im Fruͤhjahre, ſie iſt ziemlich lang, in mehrere Aeſte 
getheilt, rund, knotig, äußerlich gelb, oder roͤthlichbraun, inwendig 
weißlich, weich; der Geſchmack iſt ſuͤßlich und etwas zuſammen⸗ 
ziehend, der Geruch unangenehm und betäubend. Obgleich das 
eigentliche Vaterland dieſer Pflanze Italien und die Schweiz iſt, 
fo waͤchſt fie doch auch häufig in Deutſchland; beſonders in Schle⸗ 
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ſien, 1 auf dem Harze, in Wäldern auf Anhoͤhen. Zur 
Zierde in Gaͤrten wird ſie auch oft angetroffen, dieſe hat aber 
weit weniger wirkſame Theile, als die wildwachſende. Die chemi⸗ 
ſche Unterſuchung des Tollkirſchkrauts oder der Belladonnenblaͤtter 
iſt von einigen bekannten Chemikern unternommen; Vauquelin 
unterſuchte den ausgepreßten Saft der friſchen Blaͤtter und fand 
in einem daraus erhaltenen Extract, der durch mehrmaliges Aufloͤ⸗ 
ſen in Alkohol, und Reinigen behandelt war, den eigenthuͤmlichen 
narcotiſchen, oder giftigen Stoff darin geloͤſt. Brandes ſchied 
eine baſiſche Subſtanz oder Alkaloid, das Atropin, welches er 
fuͤr den narcotiſchen Stoff haͤlt, indem derſelbe unter allen Um⸗ 
ſtaͤnden hoͤchſt giftige Wirkungen hervorbrachte. Ee erhielt es in 
olllangen, nadelfoͤrmigen Kriſtallen, die im Alkohol, in Saͤuren u. 
aſſer ſchwer loͤslich waren. £ 

Tolutaniſcher Balſam, f. Balsam. de Tolu. 

Tomback, iſt ein zuſammengeſetztes Metall; man erhält es 
durch Zuſammenſchmelzen von 56 Theilen Kupfer, 25 Theilen 
Meſſing und 1 Theil Zink. 

Tonkabohne, Faba tonca. Unter dieſem Namen erhalten 
wir einen von feiner harten holzigen Schaale ſchon befreiten, gro= 
ßen, laͤnglichen, ſehr ſtark riechenden Samen; er iſt mit feiner 
holzigen Umgebung die Frucht eines in Suͤdamerika, beſonders in 
Gufana wachſenden Baums, der die Höhe von 60 Fuß erreicht, 
gefiederte Blätter, ſchmetterlingsfoͤrmige, traubenartige Blumen 
von rother Farbe trägt, mit einem glockenfoͤrmigen, lederartigen, 
einblaͤtterigen, dreitheiligen Kelche, er heißt nach L. Dipteryx 
odorata. Der Geruch dieſer Bohne iſt dem Meliloten- oder 
Steinklee ſehr aͤhnlich, nur bei weitem ſtärker; äußerlich ſchwarz, 
inwendig grau ausſehend, enthaͤlt ſie eine weiche Fettigkeit, und 
wird des Geruchs wegen bei der Bereitung des Tonkatabaks an⸗ 
gewendet, und in großer Menge nach Spanien u. a. m. gebracht. 
Herr Vogel in Muͤnchen, der die Tonkabohne chemiſch unterſuchte, 
fand, daß die in dem Innern derfelben ſich vorfindenden kleinen 
glänzenden Kriſtalle ſich wie Benzoeſaͤure verhielten, alſo mit die⸗ 
fer identiſch waren. Auch in den Meliloten- oder Steinkleeblu⸗ 
men fand dieſer Chemiker gedachte Säure, indem er dieſelben mit 
Alkohol digerirte, dieſen geiſtigen Auszug bis auf wenige Unzen 
abdeſtillirte, wo dann in dem erkalteten Ruͤckſtand eine fettige 
Materie und viele Kriſtalle in langen weißen Nadeln ſich befan⸗ 
den. Kochendes Waſſer loͤſte die Kriſtalle auf, und auf dem Fil⸗ 
trum blieb die fettige Materie zuruͤck. Aus der erkalteten waͤſſe⸗ 
rigen Aufloͤſung ſchoß dann reine Benzoeſaͤure an. 

Tonkakraut, ſ. Meliloten. 

Topas, Topasius, ein Edelſtein, gewöhnlich von blaßgelber 
Farbe, er geht aber auch zuweilen in andre uͤber, als aus der dun⸗ 
kel weingelben ins Fleiſchrothe, und von dieſer ins Roſenroth; 
aus dem blaſſen Weingelb in Gelblichweiß, Gelblich, Gruͤnlich⸗ 
grau, bis ins Berggruͤn. Er tft vollig durchſichtig, ſowohl aͤußer⸗ 
lich als inwendig außerft glänzend, nimmt feiner ſehr bedeutenden 
Haͤrte wegen eine vortreffliche Politur an. Die vorzuͤglichſten wer⸗ 
den in Braſilien, Arabien, Aethiopien u. Sibirien gefunden, aber 
auch Boͤhmen und Sachſen liefern mitunter gute Sorten, die jedoch 
den orientaliſchen an Glanze u. Haͤrte nicht gleich kommen. Man kann 
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alſo die Topaſen in orientaliſche oder indiſche, in brafilianifche u. 
peruaniſche, und in occidentaliſche eintheilen. Die orientalifchen 
haben ein Anſehen wie helles Gold, und ſind die vortrefflichſten; 
die aus Braſilien und Peru find weicher, und ihre Farbe fällt et⸗ 
was ins Pomeranzenfarbige; die boͤhmiſchen ſind die weichſten und 
ſchlechteſten. Unter den ſaͤchſiſchen Topaſen find die im Schnek⸗ 
kenſteinfelſen bei Schoͤneck im Voigtlaͤndiſchen, die aus dem Bruch, 
die Koͤnigskrone genannt, erhalten werden, in beſonderm guten 
Ruf. Sie ſollen oͤfters den orientaliſchen in Haͤrte, Farbe und 
Glanz nichts nachgeben. Als Zeichen der Echtheit des orientali⸗ 
chen Topas nimmt man die Feuerprobe an, fie behalten darin 
ihre eigenthuͤr liche Farbe bei, ohne ſich im geringſten zu veraͤndern; 
die braſilianiſchen und peruaniſchen bekommen im Feuer eine rothe 
Fall wie Rubin, und die occidentaliſchen werden weiß, wie Kri⸗ 
all. Die Härte des guten Topas kommt der des Sapphirs bei⸗ 
nahe gleich. Als Beſtandtheile des Topas werden angegeben Kie⸗ 
ſelerde, Thonerde und Fluß ſure. Der Preis eines vorzuͤglichen 
orientaliſchen iſt ungefähr, wenn derſelbe zwei drittel Quentchen 
wiegt, 50 Thlr.; die ſchlechtern oceidentaliſchen werden nach Pfun⸗ 
den verkauft, und in Ringſteine, Schnallenſteine, Großkarmoiſir⸗ 
gut, Kleinkarmoiſirgut, guten Brack, und ſchlechten Brack geord⸗ 
net, und werden nach Verhältniß zu geringen Preiſen verkauft. 
Unter Rauchtopaſen begreift man topasartige Kriſtallen, die an 
einigen Stellen wie mit Rauch uͤberzogen erſcheinen. Die nachge⸗ 
machten Topaſen ſind bloß Glasfluͤſſe, wovon in den boͤhmiſchen 
Glasfabriken viel verfertigt werden. i 

Tormentillwurzel, Radix tormentillae, ift eine wal⸗ 
zenfoͤrmige, fingersdicke, knotige, etwa 2 Zoll lange, mit ſteifen 
Faſern beſetzte Wurzel, deren Oberhaut roſtbraun, die Rinde 
ſchwarz purpurfarben und feſt iſt; das Zellgewebe iſt braunroth, 
zellig und ebenfalls feſt. Geruch hat ſie gar nicht, dagegen einen 
Außerft zuſammenziehenden Geſchmack; man ſammelt die Wurzel 
von der in Deutfchland haufig an Wieſen und trocknen Rändern 
wachſenden Pflanze, nach L. Tormentilla erecta, die einen kleinen, 
duͤnnen, aufrecht ſtehenden Stengel mit ungeſtielten, fuͤnf Mal ge⸗ 
ſpaltenen, keilfoͤrmigen, von einander abſtehenden, oberhalb ge⸗ 
zähnten Blättern traͤgt; die ſich in Aeſte zertheilenden Stengel 
tragen einzelne, gelbe, vierblätterige Blumen. Als zuſammenzie⸗ 
hendes Mittel wird die Wurzel in der Medizin angewendet, kann 
aber auch mit Nutzen ihres adſtringirenden Stoffs wegen, den ſie 
in bedeutender Menge enthaͤlt, zu mehrern Geſchaͤften, wo man 
eines zuſammenziehenden Princips bedarf, als beim Gerben, Faͤr⸗ 
ben u. ſ. w. gebraucht werden. 

Todtenkopf, ſ. Caput mortuum, und Colcothar. 

Torneſol, Tourneſol, ſ. Schminklaͤppchen. 

Torre del Grecco, iſt der Name eines weißen, auch gelb⸗ 
lichen neapolitaniſchen, angenehm ſchmeckenden, beliebten Weins. 

Toxzicodendron, |. Rhus toxicodendron, 

Tragant, Gummi tragacanthae, iſt ein an der Luft ver: 
haͤrteter gummoͤſer Saft, welcher von einer Astragalus-Art kommt, 
woruͤber die Meinungen noch nicht ganz einig ſind. Fruͤher wurde 
Astragalus Tragacantha als die Mutterpflanze, dann Astragalus 
creticus als folche angegeben. Nach den neueſten Beſtimmungen 
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und Unterſuchungen von Sieber ſoll weder Astrag, tragacanth. 
noch Astrag. ereticus Tragant liefern. Für die Mutterpflanze 
wird jetzt allgemeiner der Astragalus verus Oliv. und Astrag. 
gummifer. Labill. gehalten. Der von der letzten Pflanze gewon⸗ 
nene Tragant ſoll jedoch bei weitem weniger Werth haben. Auch 
von Astragal. Pseudo-Tragacantha ſoll nach Sibthorp Tragant 
eſammelt werden, und aus dieſen verſchiedenen Angaben läßt es 
ich auch erklaͤren, warum das Ausſehen, ſo wie das chemiſche Ver⸗ 
halten deſſelben oft von einander abweichen. Die Astragalus. Ar⸗ 
ten find ſtrauchartig; der Stengel des Astragal. verus iſt ſehr 
aͤſtig, 2 bis 3 Fuß hoch und ungefaͤhr einen Zoll dick. Die zahl⸗ 
reichen Aeſte ſtehen aufrecht, und ſind dicht mit an der Spitze ab⸗ 
ae dornigen Schuppen bedeckt, die von dem ſtehen bleibenden 

ntertheile der Blattſtiele und der Afterblaͤtter gebildet werden. 
Die Blätter ſtehen genähert an den Spitzen der Neſte, find uns 
gefaͤhr 15 Linien lang, aus 6 bis 8 Paaren gegenſtaͤndiger Fieder⸗ 
blättchen zuſammengeſetzt, und am Grunde mit zwei zugeſpitzten 
Nebenblaͤttchen umhuͤllt. Die Blattchen find ſehr ſchmal, borſten⸗ 
artig zugeſpitzt und behaart. Die Bluͤten ſind gelb und ſitzen in 
den Blattwinkeln an der Spitze der Aeſte. Der kurze Kelch und 
die Deckblaͤttchen find mit wolligen Haaren bekleidet. Der Tra⸗ 
gant tritt als Saft dieſer Pflanze, in den Monaten Juli bis Sep⸗ 
tember theils von ſelbſt, theils an verwundeten Stellen des Sten⸗ 
gels heraus, und erhärtet an der Luft. Der Astragalus verus 
waͤchſt beſonders in Kleinaſien, vorzüglich auf dem Berge Ida in 
einer Höhe von 4 bis 500 Klaftern. Der Tragant beſteht aus 
trocknen, harten, zerbrechlichen, laͤnglich hin und her gebogenen, 
einwärtö gewundenen, wurm⸗ oder bandfoͤrmigen, flachen oder platt⸗ 
rundlichen, oder in Knollen zuſammengeklebten Stuͤcken. Es kom⸗ 
men davon im Handel 3 Sorten vor; die erſte, theuerſte und beſte, 
Tragacantha electa, ſieht ſchoͤn weiß und rein aus, wird aber 
durchs Alter gelblich, die zweite gelb oder braͤunlich, die dritte 
braun oder ſchwaͤrzlich und unrein; unter dem Namen Tragant 
in Sorten erhaͤlt man gemeiniglich die letzte, mit etwas weni⸗ 
en Stuͤcken der erſten und zweiten vermiſcht; hoͤchſt wahrſchein⸗ 
ich ſind die geringen Sorten von Astragalus gummifer Labil- 
lardiere und Astragalus tragacantha, weil dieſe nur ein dunkles, 
braunes oder roͤthliches Gummi liefern. Dr Martius er⸗ 
waͤhnt in ſeinen allerneueſten Nachrichten uͤber dieſen Gegenſtand 
unter andern Folgendes: In der neueſten Zeit finden ſich bei uns 
im Handel vorzuͤglich zwei Sorten des Tragants, die eine iſt die 
bekannte, vorzuͤglich bei uns vorkommende, in der ſich mehr oder 
weniger band⸗ oder wurmfoͤrmig gewundene Stuͤcke befinden, welche 
gewöhnlich eine weiße, während die groͤßern unregelmäßig geform⸗ 
ten, zuſammengefloſſenen Stuͤcke eine bräunliche oder mehr braͤun⸗ 
lichgelbe Farbe zeigen. Werden die weißen und wurmförmig ge⸗ 
wundenen Stuͤcke ausgeleſen, fo erhalten wir diejenige Sorte Tra⸗ 
gant, die im Franzoͤſiſchen unter dem Namen vermicelle bekannt 
iſt, die je nach ihrer Feinheit und Schoͤnheit auch im Preiſe va⸗ 
riirt. Den ſo eben beſchriebenen Tragant erhalten wir aus Mo⸗ 
rea als Morea-Tragant; er wird erſt in Trieſt ſortirt. In gro⸗ 
ßen, breiten, flachen, dünnen Stuͤcken, die weit ſeltener wurmfoͤr⸗ 
mig gewunden, mit halb bogenfoͤrmig concentriſchen Erhabeuhei; 
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ten oder Streifen verſehen ſind, kommt in der neueſten Zeit eine 
ſchoͤne, größtentheils aus weißen Stuͤcken beſtehende Sorte Tra⸗ 
gant vor, die in ihrem chemiſchen Verhalten ganz mit dem vorher⸗ 
ehenden uͤbereinſtimmt. Dieſe Tragantſorte erhalten wir in 
Blättern von Smyrna als Smyrna Tragant, u. es ſcheint wahr⸗ 
ſcheinlich, daß dieſelbe von Astragalus verus Oliv. geſammelt 
wird, jene aber vielleicht von Astrag creticus Lamark. Man 
hat ſtets den Tragant für einen reinen verhärteten Pflanzenſchleim 
n fein Verhalten beim Aufloͤſen im Waſſer aber beweiſet, 
aß er noch einen eignen Stoff enthaͤlt. Er iſt ohne Geruch, be⸗ 
ſitzt einen faden „ ſchleimigen Geſchmack, quillt im Waſſer ſehr 
ſtark auf, loͤſet ſich langſam, und bildet einen gallertartigen, dik⸗ 
ken, nicht ganz durchſichtigen Schleim, und hinterlaͤßt eine eigne 
weiße Maſſe, die man Tragantſtoff nennen duͤrfte. In der Hitze 
ſchmilzt er nicht, er verglimmt vielmehr an der Flamme mit ver⸗ 
branntem Brot aͤhnlichem Geruch, und iſt ſowohl in Weirgeiſt 
als Aether, ſo wie in aͤtheriſchen und fetten Oelen unaufloͤslich. 
Außer dem Gebrauch in der Medizin wird er ſeiner bindenden 
Eigenſchaft und Schleims wegen im techniſchen Fache häufig an⸗ 
ewendet, beſonders von Zuckerbäckern, Conditoren, Malern, 
choͤnfaͤrbern, in Seiden⸗, Spitzen- und Gazefabriken, ſo wie 
von Buchbindern und Lederarbeitern. Beziehungsorte: Venedig, 
Trieſt, Livorno und Marſeille. Im letztern Orte wird er bei 100 
Pfd. mit 6 p. e. Sconto gehandelt, in Trieſt die gute Sorte un⸗ 
ter dem Namen Gummi tragant eletta im Preiſe 50 bis 60 p. c. 
hoͤher als die zweite, Gummi tragant naturale, die aus guten 
und ſchlechten Stuͤcken beſteht. Dem Tragant nahe verwandt iſt 
das Gummi Kutera, Kutira, Kuteragummi, welches von Oſtindien 
zu uns gebracht wird. Es ſoll von der Acacia leucophlaea Roæb., 
nach Andern von einer Ficusart abſtammen. Es findet ſich in 
nicht unbetraͤchtlichen Stuͤcken bis zu drittehalb Zoll im Durchmeſ⸗ 
fer; außen iſt es mit ſehr vielen unregelmaͤßigen Erhabenheiten 
verſehen, auch findet man oͤfters, daß mehrere Theile zuſammen⸗ 
gefloſſen ſind. Es beſitzt einen ſchwachen Glanz; theilweiſe iſt 
es durchſcheinend, weiß, ſchmutzig weiß, braͤunlich oder rothbraͤun⸗ 
lich, und ziemlich hart, hat einen ungleichen, muſcheligen Bruch, 
und erſcheint auf demſelben matt. Es zieht aus der Atmofphäre 
Feuchtigkeit an, getrocknet läßt es ſich ſchwer ſtoßen. Das geſto⸗ 
ßene quillt in Waſſer auf, ohne zu leimen, und ſelbſt durch an⸗ 
1 Kochen kann man es nicht zur vollkommnen Aufloͤſung 
ringen. a 8 
raub enkraut, mexikaniſches, Chenopodium mevica- 
num, herba Botryos mexicanae, wird von der in Mexico und 
Portugal wildwachſenden, in Deutſchlands Gaͤrten ebenfalls gut 
fortkommenden Pflanze, nach L. Chenopodium ambrosioides, ge⸗ 
ſammelt; die Blätter find geſtielt, lanzettfoͤrmig, glatt, gezaͤhnt, 
ihre Farbe hellgruͤn, nach dem Trocknen gelblichgruͤn, von ſtarkem, 
durchdringendem, eigenthuͤmlichem, angenehm⸗ kräftigem Geruch 
und ſcharfem, gewuͤrzhaftem, balſamiſchem, nicht unangenehmem 
Geſchmack. Ihr Gebrauch in der Medizin iſt allgemein und von 
anerkanntem Nutzen. Die Verwechſelung mit den Blaͤttern des 
gewöhnlichen Traubenkrauts, Chenopodium botrys L. ift an dem 
weit ſchwaͤchern Geruch und Geſchmack, fo wie an den mit kurzen 
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Haaren beſetzten Blättern, die auf beiden Seiten tiefe und ſtum⸗ 
pfe Aushoͤhlungen haben, zu erkennen. 23 
Triagekaffee, ſ. Kaffee. 
Tripel, Trippel, Terra tripolis, Argilla tripolitana, 
eine ins Thongeſchlecht gehoͤrende, aus Thon, Kieſelerde und etwas 
Eiſenoker beſtehende, gelbliche, gelbgraue, iſabell- oder okerfar⸗ 


bige, mehr oder weniger ſchwere Erde, die ihren Namen von Tri- 


polis in Syrien hat, und in der Levante, Frankreich, England, 
Boͤhmen und in einigen Orten Deutſchlands vorgefunden wird. 
Je weniger ſandige Theile ſie enthält, und je leichter fie iſt, deſto 
be und brauchbarer iſt ſie. Der Tripel aus der Levante 
uͤber Venedig iſt der feinſte, er iſt blaͤtterig. Außerdem liefert 
Frankreich, beſonders die Bretagne, England, Boͤhmen und das 
ſaͤchſiſche Erzgebirge dieſe Waare zum Handel. Man gebraucht 
ihn in verſchiedenen Gewerben zum Poliren der Metalle. ur 

„Truͤffel, Lycoperdon tuber, iſt ein runder, knolliger, 
fleiſchiger Erdſchwamm, aͤußerlich gewoͤhnlich von ſchwarzbrauner 
Farbe, inwendig weiß oder ſchwaͤrzlich, mit Adern durchzogen, und 
ein Zellgewebe bildend, von verſchiedenen Groͤßen; die kleinſte einer 
Erbſe, die groͤßern einer Wallnuß gleich, bis zur Schwere eines 
halben und ganzen Pfundes. Man trifft ſie in mehrern Gegenden 
Deutſchlands anz die meiſten kommen aber aus Frankreich und die 
vorzuͤglichſten aus Italien. Sie wachſen unter der Erde an ſchat⸗ 
tigen, mit Baͤumen bepflanzten Orten, beſonders gern unter Eichen; 
dieſe werden auch in der Regel vorgezogen. Ihr Geruch iſt ſehr 
ſtark, etwas vermiſcht knoblauchartig; das Aufſuchen geſchieht 
durch abgerichtete Hunde, oder, wie es in Frankreich der Fall iſt, 
durch das Auswuͤhlen der Schweine. Die beſte Einſammlungszeit 
iſt der Herbſt, dann hat das unter der ſchwaͤrzlichen, rauhen, cha⸗ 
grinartigen Haut befindliche Fleiſch die gehoͤrige Feſtigkeit erhal⸗ 
ten, das Zellgewebe iſt mit blaͤulichweißen, pferdehaardicken Adern, 
die zur Verbreitung des Nahrungsſaftes dienen, durchfloſſen; dieſe 
Truͤffel kommt in bedeutender Menge aus dem Perigord, Provence, 
Avignon und Venaiſſin. Eine weiße Art iſt die aus dem Piemon⸗ 
teſiſchen, ſie hat eine warzenfoͤrmige, gelbbraune oder blaß grau⸗ 
gelbe Oberfläche; die Adern im innern Zellgewebe find feiner, 
rothgelb, zwiſchen denſelben befinden ſich kleine roͤthliche Flecke, 
beſonders wenn die Frucht ihre voͤllige Reife hat; man gibt die⸗ 
fer weißen den Vorzug vor jener. Da die FTruͤffeln überhaupt 
ihre Anwendung bloß in der hoͤhern Kochkunſt finden, und in man⸗ 
cherlei Zubereitungen zu den Delikateſſen und um den Gaumen zu 
kitzeln, gehoͤren, und gut erhalten werden muͤſſen, ſo pflegt man 
ſie zur beſſern Conſervation entweder in Oel zu tauchen, oder in 
Wachspapier eingewickelt, in gut verſchloſſenen Gläfern vor dem 
Zutritt der Luft, wodurch ſie leicht austrocknen oder doch ihren 
eigenthuͤmlichen Geſchmack verlieren, zu verwahren; ſowohl die 
getrockneten als auch die eingemachten und marinirten koͤnnen von 
Avignon, Aix, Nizza, Cette und Bordeaux bezogen werden; man 
handelt ſie nach Pfunden. 


Tuͤrkiſches Garn iſt echt dunkelroth und baumwollen, die 


Farbe iſt hoͤchſt dauerhaft, darf von den Strahlen der Sonne 
nicht veraͤndert werden, ſo wie durchs Waſchen und Bleichen nicht 
im geringſten verſchießen, ſondern es muß nach der Waͤſche eher 
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noch ſchoͤner und dauerhafter werden. Man macht dem in Deutſch⸗ 
land tuͤrkiſch⸗ roth gefärbten Garne den Vorwurf, daß, wenn es 
auch die ſchoͤne rothe und echte Farbe erhält, (welches jedoch nur 
ſelten der Fall iſt), es beftändig mürbe ausfällt, bald zerreißt, 
ſo, daß es nicht mit Nutzen verarbeitet werden kann. Daher 
wird das aus der Türkei bezogene immer noch vorgezogen. Als 
Probe der Echtheit des tuͤrkiſchen Garnes nimmt man Folgendes 
an: es erhält, ein oder zwei Minuten in ſtarkes Scheidewaſſer 
gelegt, dann im Waſſer ausgeſpuͤlt und getrocknet, eine angenehme 
Gelbroͤthe. In mit Vitrioloͤl angeſchwaͤngertem Waſſer bekommt 
das Garn eine hellrothe oder Roſenfarbe. Eine concentrirte Pott⸗ 
aſchenlauge zieht durch zweiſtuͤndiges Kochen einen großen Theil 
der Farbe aus, wonach endlich ein angenehmes Pfirſichbluͤtroth 
erſcheint. In der Pottaſchenlauge, ſelbſt wenn das Garn darin 
anhaltend gekocht wird, darf es nicht grau werden; wohl aber er⸗ 
hält das ſchoͤnſte tuͤrkiſche Garn, in eſſigſaurem Eiſen gekocht, eine 
braungraue Farbe. Das mehrſte tuͤrkiſche Garn, welches aus der 
. Türkei verſandt wird, geht über Wien auf der Donau, oder auch 
von Smyrna uͤber Marſeille und Venedig zum Handel. In Mar⸗ 
ſeille wird daſſelbe in verſchiedene Sorten unterſchieden, die von 
der Feinheit des Geſpinnſtes abſtrahirt, und mittelſt Buchſtaben 
markirt ſind. Mit bezeichnetes iſt die geringſte Sorte, dann 
folgt die mit T, hierauf die mit 8, dann mit P. mit F, mit FF, 
mit FFF, die allerfeinſte Sorte iſt mit SF markirt. Die Waare 
wird mit 9 Procent Disconto gehandelt, und in ſolchen Ballen 
von 70 Okas geliefert, von welchen 5 Oka 13 Pf. zu Hamburg 
rentiren. Seit mehrern Jahren hat man in einigen Staͤdten 
Deutſchlands die Kunſt, das Garn echt tuͤrkiſchroth zu faͤrben, auf 
einen hoͤhern Standpunkt gebracht, und es faͤllt die Nachahmung 
weit beſſer aus als fruͤher; als dergleichen Orte ſind Coſtanz, 
Kaufbeuern, Hof, Breslau, Chemnitz, Elberfeld, ferner Cannſtadt 
im Wuͤrtembergiſchen bekannt. Am letztern Orte ſoll die Waare 
von beſonderer Guͤte und zu verhaͤltnißmaͤßig billigem Preiſe ge⸗ 
liefert werden. 8 \ . 
Tuͤrkiſches Papier, iſt ein gefaͤrbtes, entweder mit einer 
oder mehrern Farben in wellenfoͤrmiger Manier uͤberzogeues Pa⸗ 
pier, wovon es feine und groͤbere Sorten gibt, die man aus Nuͤrn⸗ 
berg, Augsburg, Goͤttingen, Leipzig u. a. m. bezieht. 
Turpithwurzel, vegetabiliſcher Turbith, Radix 
Turpethi. Die Pflanze dieſer Wurzel iſt Convolvulus Turpe- 
thum I., fie ift eine Winde, die herzfoͤrmige, winklige Blätter, 
einen haͤutigen, viereckigen Stengel und Blumenſtiele hat, an denen 
viele Blumen ſitzen. Sie waͤchſt in Weſtindien, in Aſien und 
auf der Inſel Ceylon. Man erhaͤlt theils die ganze Wurzel, theils 
in Stucke gebrochen, theils auch nur die Rinde. Gewoͤhnlicher be⸗ 
kommt man die Wurzel in vier bis fünf Zoll lange Stuͤcke ger 
brochen. Die Rinde iſt einen Zoll breit und einen halben Zoll 
dick. Das Aeußere der Wurzel iſt aſchgrau, das Innere weißlich; 
die Rindenſubſtanz iſt compakt und von einer orangefarbenen, 
harzigen Maſſe durchdrungen, welche oft am Ende, wo die Stuͤcke 
abgebrochen find, ausſchwitzt. Der Kern, wenn er davon iſt, zu⸗ 
weilen auch die Rinde ſelbſt, find von runden, ſchon mit dem blo⸗ 
ßen Auge ſichtbaren Loͤchern ganz ſiebfoͤrmig durchbohrt. Dieſe 
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Löcher, welche ſich am Ende der parallelen Längefaſern, aus denen 
die Wurzel beſteht, befinden, geben ihr voͤllig das Anſehen eines 
Bambusſtengels oder Schilfrohrs, das man der Quere nach durch⸗ 
ſchnitten hat. Die Turbithwurzel iſt geruchlos; anfangs bemerkt 
man keinen deutlichen Geſchmack, hintennach aber iſt er ziemlich 
ſtark und ekelhaft. Sie wirkt ſtark purgirend. Beim erſten An⸗ 
blick koͤnnte man den Turbith leicht mit der arabiſchen Coſtuswur⸗ 
zel verwechſeln; aber der Unterſchied im Geruch und Geſchmack 
ſowohl, als in der Textur, läßt keine Verwechſelung zu. — Die 
falſche Turbithwurzel, von Thapsia villosa, hat, ihres Kerns be⸗ 
raubt und getrocknet, mit der echten Turbithwurzel viel Aehnlich⸗ 
keit, iſt indeß leichter, weißer und ſchaͤrfer. Dieſe Wurzel iſt 
daumendick, lang, baͤrtig am obern Ende, außen weißlich grau, 
zuweilen ſchwärzlich; im friſchen Zuſtande führt fie einen ſehr 
ſcharfen Milchſaft. In der Geſtalt hat ſie etwas Aehnliches mit 
der Baͤrwurzel (Meum) und Mannstreuwurzel (Eryngium). 

Turpethum minerale, mineraliſcher Turpith, 

iſt ein Queckſilberpraͤparat, oder ein gelbes, ſchwefelſaures Queck⸗ 
ſilber, welches man erhält, wenn gleiche Theile concentrirte Schwe⸗ 
felfäure (Vitrioloͤl) und Queckſilber in einem gläfernen Kolben 
oder Retorte gekocht, und bis zur Trockniß abgedampft werden. 
Das entſtandene weiße Salz, oder ſchwefelſaure Queckſilber, wird 
mit vielem kochenden Waſſer uͤbergoſſen, worauf ſich ein Pulver 
von ſchoͤn gelber Farbe niederſetzt, welches man behutſam trocknet, 
und welches dann dem unter dem Namen Koͤnigsgelb erwaͤhnten 
Praͤparat gleicht. Es iſt aus chemiſchen Fabriken zu beziehen. 
Tuͤrkis. Unter dieſem Namen kommen 2 verfchiedene Sub⸗ 
ſtanzen vor: der echte Tuͤrkis iſt der mineraliſche, aus Thonerde, 
Metalloxyd und Phosphorſaͤure beſtehend. Dieſes Mineral iſt 
auch unter dem Namen Kalait bekannt, findet ſich in eifoͤrmi⸗ 
ger Geſtalt, derb und eingeſprengt, hat muſcheligen Bruch, eine 
himmelblaue, ins Spangruͤne geneigte Farbe, iſt ſchwachglaͤnzend, 
undurchſichtig, hart; ſein ſpecifiſches Gewicht iſt gleich 3. Man 
hat die blaue Farbe des Tuͤrkis gewoͤhnlich von Kupfer abgeleitet, 
aber nach einer Analyſe, die Lagrange angeſtellt hat, befindet 
ſich keine Spur von Kupfer darin, wohl aber phosphorſaures 
Eiſen und Magneſium mit phosphorſaurem Kalk. Man hat dieſe 
Tuͤrkis immer unter die undurchſichtigen Edelſteine gezählt, und 
theilte ſie ein in orientaliſche, ſpaniſche und boͤhmiſche. Die orien⸗ 
taliſchen, von ſchoͤner himmelblauer Farbe, ſind die ſeltenſten, in 
eringerm Werthe die von ſchlechter blauer Farbe; die ſpaniſchen 
ind mehr dunkelgruͤn, oder weißlich, von ſchlechtem Anſehen, und 
felten ohne Flecken und Adern. Die boͤhmiſchen follen etwas beſ⸗ 
fer, jedoch auch von ins Grüne ſich neigender Farbe fein. Der ani⸗ 
maliſche Tuͤrkis iſt eine durch kohlenſaures Kupferoxyd oder phos⸗ 
phorſaures Eiſenoxyd ſpangruͤn gefärbte foſſile Knochenſubſtanz, 
meiſt Reſte von Zähnen und Koͤhrenknochen großer Thiere, als 
Mammuthszaͤhne u. dgl. Man findet ſie in Sibirien, im Thur⸗ 
gau und in Languedok. 

Tuſche, Atramentum indicum, eine bekannte ſchwarze 
arbe, die zum Schreiben und Malen gebraucht wird. Die echte 
ommt aus China, wird von den Chineſen auf eine Art bereitet, 

die wir bis jetzt noch nicht ganz beſtimmt wiſſen. Man will be⸗ 
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haupten, daß ſie aus dem Ruß des verbrannten Seſamoͤls, der mit 
irgend einem thieriſchen Leim zur Maſſe verbunden, und des Wohl⸗ 
geruchs wegen mit etwas Moſchus angeſchwaͤngert wird, geformt 
wird. Wir erhalten ihn dorther in Caͤfelchen von 2 Zoll Länge, 
beinahe ein Zoll breit und einige Linien dick, mit chineſiſchen Cha⸗ 
rakteren bedruckt. Aber auch in Deutſchland gibt es an mehrern 
Orten Tuſchfabriken, und duͤrfte die Bereitung deſſelben aus den 
bis zur Kohle verbrannten Aprikoſen- und Pfirſichkern⸗Schaalen, 
wenn daraus ein hoͤchſt zartes Pulver gerieben und mit aufgeloͤ⸗ 
ſetem arabiſchen Gummi zum Zeige gemacht wird, der chineſiſchen 
ziemlich gleich kommen. Mehrere Nationen bringen diefen Artikel 
aus China nach Europa, als die Engländer, Holländer, Schweden 
und Dänen. Von der ſchwediſch⸗ oftindifchen Handels-Compagnie 
in Gothenburg, fo wie von der aſiatiſch⸗daͤniſchen in Kopenhagen 
handelt man in Auktionen vorzuͤglich gute Waare. Es kommt 
auch im Handel, außer den angeführten Tafeln eine Tuſche, 
in 12 bis 24 Farben ſortirt vor, welche die Geſtalt von kleinen 
Stangen und Kuͤgelchen haben, ebenfalls mit chineſiſchen Charak⸗ 
teren bezeichnet. Man verlangt von einer guten Tuſche, daß ſie 
vollkommen ſchwarz, zerbrechlich, klingend, auf dem Bruche glas⸗ 
artig, mit Waſſer aufgerieben, in der Aufloͤſung langſam einen 
feinen, ſammetſchwarzen Niederſchlag bildet, der ſich in die Haut 
einreiben laͤßt und nicht abſpringt. Von den deutſchen Fabriken 
iſt die zu Hannover, ferner zu Berlin, Nuͤrnberg, Muͤnchen, Braun⸗ 
ſchweig und Halle zu bemerken. In dem Haag wurde ſchon vor 
mehrern Jahren von einem geweſenen Materialiſten, der vorzuͤg⸗ 
lich mit Farbe⸗Waaren handelte, eine ſchwarze Tuſche verkauft, 
welche die beſondere Eigenſchaft hatte, die Poren des damit uͤber⸗ 
ſtrichenen Papiers ſogleich, wenn ſie etwas eingedrungen iſt, zu 
verdichten, und nach dem voͤlligen Trocknen bei dem Ueberdecken 
mit einer andern Farbe, die letztere, ohne die mindeſte Veraͤnde⸗ 
rung, zu befeſtigen. Die Zuſammenſetzung dieſer Tuſche wurde 
als ein großes Geheimniß angeſehen; bei naͤherer Unterſuchung 
fand man, daß fie dieſe Eigenſchaft einem beſondern Zuſatz von, 
Fiſchleim verdankte. i 

Tuttanego, iſt der Name eines Metallgemenges aus Wiß⸗ 
muth und Zink, und dann des oſtindiſchen Zinks, welchen die hols 
laͤndiſch⸗oſtindiſche Geſellſchaft aus China zum Verkauf bringt 
und bei 100 Pfd. verauctionirt. 5 6 

Tutia, Ofenbruch, iſt der beim Schmelzen der Zinkerze 
unterwaͤrts im Ofen ſich angelegte Zinkkalk; er hat eine graue 
Farbe, iſt in Stuͤcken; auch erhalten ihn die Rothgießer beim 
Meſſingſchmelzen, dieſer hat eine rindenartige, gebogene Geſtalt, 
von den abſichtlich in den Oefen aufgeſtellten Walzen, woran ſich 
der Dampf legt. Vor Zeiten wurde dieſer Artikel aus Alexandrien 
gebracht, deshalb heißt er noch Tutia alexandrina. Von den 
Schmelzhuͤtten zu beziehen, wie z. B. von Goslar. 


Ds aud, ein ordinairer rother Franzwein, der fich nicht lange 
haͤlt; wird uͤber Cette verſendet. 

Ultramarin, ſ. Azurblau. 

Umbilici marini, ſ. Meerbohnen. 

Umbra. Dieſe bekannte Malerfarbe iſt eine von Erdharz 
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durchdrungene, thonige Holzerde, die mehr oder weniger dunkel⸗ 
braun, leicht zerreihlich, ſtark abfaͤrbend, im Feuer gegluͤht roth⸗ 
braun, bei anhaltendem Gluͤhen zuletzt weiß wird. Sie hat ihren 
Namen wahrſcheinlicher von Ombre, Schatten (die Franzoſen 
nennen ſie daher terre d'ombre), als von der ehemaligen Land⸗ 
ſchaft Umbrien, dem jetzigen, im Kirchenſtaate liegenden Herzog⸗ 
thum Spoleto; die cypriſche wird fuͤr die beſte gehalten. Sie 
wird aber haͤufig im Bergiſchen, Juͤlichſchen, in Sachſen gefun⸗ 
den, und hier von Annaberg, Schwarzenberg, Scheibenberg ver⸗ 
ſandt; die aus dem Coͤlniſchen iſt unter dem Namen cölnifche 
Erde bekannt. Je groͤßer und feiner die Stuͤcke find, deſto bef- 
ſer eignen ſie ſich zum Gebrauch. Man verfaͤhrt ſie hei ganzen 
Frachtwagen, der groͤßte Theil geht nach Holland und Venedig. 
Ungariſches Waſſer, iſt ein uͤber Rosmarinblaͤtter ab⸗ 
gezogener Weingeiſt, der in gut verwahrten und verſiegelten glaͤ⸗ 
ernen Flaſchen nach Kiſten gehandelt wird. Außer daß dieſer 
rtikel in großen Quantitaͤten aus Frankreich über Cette, Bordeaux 
und Montpellier verſchickt wird, verfertigt man ihn auch in vielen 
Städten Deutſchlands. : 450 
Ungariſche Weine, werden als die vorzuͤglichſten euro⸗ 
paͤiſchen Weine geachtet, fie find von rother und weißer Farbe; 
es gibt von denſelben eine große Anzahl, ſo daß man an 200 Sor⸗ 
ten annehmen kann, die ſich freilich in ihrer Guͤte nicht gleich ſind; 
die vorzuͤglichſten davon ſollen hernach kuͤrzlich angezeigt werden. 
Man hat zur Bezeichnung ihrer Guͤte einige allgemeine Namen, 
als Eſſenz, Ausbruch, Maſchlaſch, ordinairer Wein und Lauer, 
Eſſenz wird erhalten, wenn man den, aus den welken, halbtrock⸗ 
nen, in große Faͤſſer mit durchloͤcherten Boden gepackten Trauben 
durch ihren eignen Druck ausfließenden Saft ſammelt, und auf 
Een der geiſtigen Gaͤhrung überläßt. Es iſt die erſte Sorte; 
ie iſt ein vorzuͤgliches Mittel zur Verbeſſerung anderer Arten; 
der koͤſtlichſte davon iſt die Tokayer⸗Eſſenz. Den Ausbruch 
bereitet man, wenn man auf die eben benannten Trauben nun an⸗ 
dern friſchen Traubenmoſt gießt, und ſie austreten laͤßt; dieſe 
Sorte iſt ebenfalls voller Geiſt und von herrlichem, gewürzhaftem 
Geſchmack, von weißer und rother Farbe. Maſchlaſch entſteht 
durch die abermalige Behandlung der angefuͤhrten Trauben mit 
friſchem Moſt, der dann mit den Haͤnden ausgedruͤckt wird. Or⸗ 
dinairen und Lauer bereiten die Weinbauern aus geringern, nicht 
ausgeleſenen Trauben. In Ober: Ungarn, und zwar im Kreiſe 
dieſſeits der Theiß, in der Sempliner Geſpannſchaft wird der 
Tokayer gewonnen; er iſt der erſte aller Weine. Der Tokayer Wein⸗ 
berg heißt ſeit der Regierung Maria Thereſia's Thereſienberg; der 
ſogenannte Szarwaſch⸗Bezirk liefert den allerbeſten; es gehoͤren aber 
auch zum Tokayer-Weine noch einige andere, in der Nahe gewon⸗ 
nene Sorten, als zu Tarezal, Talya, Mada, Toltſchwa, Benye, 
Schatorallya, Keresztur und Liska. Ein alter ungariſcher Schrift⸗ 
ſteller, Szirmay de a e folgende Notiz uͤber die To⸗ 
kayer Reben. Die Bergkette der Grafſchaft Semplin, eine Ver⸗ 
zweigung der Karpathen, von mittlerer Hoͤhe, heißt im Ungari⸗ 
ſchen Hagy⸗Allya, d. h. Fuß des Gebirges. Der Berg Magos⸗ 
Hagy, auf welchem ſich eine mit Lava umgebene Vertiefung fin⸗ 
det, ſcheint vulkaniſchen Urſprungs zu ſein. In 4 0 Grunde, 
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der aus calcinirtem Baſalt beſteht, ließ der König Bela IV. im 
Jahre 1241 die erſten Reben legen, welche den nachher ſo beruͤhmt 
gewordenen Tokayer⸗Wein hervorbrachten, deſſen Ertrag jaͤhrlich 
zu 240,000 Eimern geſchaͤtzt wird. Er ſoll die Reben aus Ita⸗ 
lien und Morea uͤber Venedig bekommen haben, und der Formint, 
wie eine der beſten Arten des Tokayer heißt, ſcheint wirklich dem, 
von Horaz fo hochgeprieſenen Wein von Formiaͤ einigermaßen zu 
entſprechen; eine andere Art ſoll von Malvaſia abſtammen. Im 
16. Jahrhunderte war der Tokayer noch wenig bekannt. Szirmey 
erzählt, daß, als einſt, während des tridentiniſchen Conciliums, 
einige italieniſche Prälaten die Weine ihres Vaterlandes ruͤhmten, 
Georg Drascowich, Biſchof von Calocza behauptet habe, der uns. 
gariſche Wein thue es allen zuvor. Da Niemand ihm glauben 
wollte, ließ er alsbald eine Probe von Tallyamada, einer der be⸗ 
ſten Tokayerſorten, herbeibringen. Der Papſt ſelbſt koſtete davon 
und geſtand, daß er nie etwas Beſſeres getrunken. Dieſes geſchah 
1562; der Tokayer iſt aber noch weit vorzuͤglicher geworden, ſeit⸗ 
dem man angefangen hat, die Trauben auszuleſen. Szirmay er⸗ 
waͤhnt auch des vegetabiliſchen Goldes, das man in der Tokayer 
Traube gefunden haben will, und hält daſſelbe für Inſekteneier, 
um welche herum der Traubenſaft ſich kriſtalliſire. Man behaup⸗ 
tet, daß ſelbſt Chaptal an das Daſein des vegetabiliſchen Goldes 
geglaubt, und es durch mehrfache Verſuche darzuſtellen ſich be⸗ 
muͤht habe. In der Borſchoder Geſpannſchaft iſt der zu Mengaſch 
einer der beſten rothen, ungariſchen Weine, wovon der ſtaäͤrkſte 
Ausbruch gemacht wird, ferner der Miſchkolzer, 5 Meilen von 
Tokay. In der Heweſcher Geſpannſchaft der Erlauer, meiſt roth, 
aber auch weiß; er iſt nicht füß, ſondern etwas zuſammenziehend, 
und wird bei Durchfaͤllen gebraucht. Jenſeits der Theiß iſt in der 
Biharer Geſpaunſchaft der Debretziner. In Nieder-Ungarn, oder 
dem weſtlichen Theile, ſind dieſſeits der Donau, in der Preßbur⸗ 

er Geſpannſchaft, der St. Georgen, von welchem der vortreffliche 
Ausbruch bekannt iſt; Ober⸗Nußdorf liefert einen ſehr edlen Wein; 
Ratſchdorf einen ſtarken, guten, im Rufe ſtehenden, ſo wie Aus⸗ 
bruch; Weinern einen ſehr guten Tiſchwein. Die Neitraer Ge⸗ 
ſpannſchaft erzeugt um Neuſtadt an der Wag einen ſtarken Wein von 
roͤthlicher Farbe, der von außerordentlicher Güte iſt, und dem 
feinſten Burgunder im Geſchmack nichts nachgibt; Roſchow lie⸗ 
fert einen guten Sommerwein. In der Nagyhonter Geſpannſchaft 
iſt der zu Baka⸗Banya oder Pukanz, ein guter, geſunder; der zu 
Schag, wegen ſeines eigenthuͤmlichen, angenehmen Geſchmacks u. der 
weißen Farbe; außerdem der Schiraker, ein dem Champagner aͤhn⸗ 
licher, zu bemerken. In der Neograder Geſpannſchaft der Waral⸗ 
lyaer, ein ſehr guter Wein; in der Peſther Geſpannſchaft der 
Kofter, ohnweit Wagen, ein rother, dem Rheinwein am naͤchſten 
kommender; in der Piliſcher Geſpannſchaft der Ofener, roth und 
weit und breit beruͤhmt. In Nieder⸗Ungarn, jenſeits der Donau, 
in der Baranyer Geſpannſchaft der Schikloſcher, der vornehmſte 
unter allen rothen ungariſchen; es wird auch Ausbruch davon ge⸗ 
macht, der alle franzoͤſiſche und italieniſche Weine uͤbertreffen ſoll; 
in der Oedenburger Geſpannſchaft der Oedenburger, ein vortreffli⸗ 
cher Wein; der Ruſter, am See St. Margarethen, an Stärke 
dem Tokaper ſehr nahe, jo wie der Mirbiſcher; in der Eiſenbur⸗ 
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ger Geſpannſchaft liefert Eiſenburg einen uͤberaus lieblichen und 
ſtarken, Oberlindau einen trefflichen, Totſchay den St. Bibotzer 
und Nikolaer von befonderer Güte. In der Szalader Geſpannſchaft, 
Philephegye, drei Gebirge am Plattenſee, mit vortrefflichen Wei⸗ 
nen, der Ausbruch zu Köwagdoͤrſch in Philephegye uͤbertrifft den 
Dedenburger und Ruſter. In der Weſprimer Geſpannſchaft iſt 
Schomlyau, wo das Waſchenhelyer Gebirge einen der geſundeſten 
und beruͤhmteſten Tiſchweine liefert, der gewoͤhnlich erſt im drit⸗ 
ten Jahre getrunken wird; in der Raaber Geſpannſchaft der Sza⸗ 
badhegyer, von gewuͤrzhaftem Geſchmack, um Etſch fällt die beſte 
Sorte dieſer Geſpannſchaft; in der Komorner gewinnt man zu 
Neſſimil einen weißen, guten Wein, der in einem Alter von 2 zu 
Jahren erſt recht ſchmackhaft wird; in der Tollner Geſpannſchaft 
Sexard wird ein dem beſten Burgunder gleichkommender, ſehr beruühm⸗ 
ter Wein gezogen. Dies waͤren die beſſern Sorten der ungariſchen 
Weine; außerdem gibt es noch viele Orte, wo mitunter rechte gute 
Sorten gezogen, oder auch zu den ordinairen gerechnet werden. 
Das Transportiren des ungariſchen Weins kann zu jeder Jahres⸗ 
zeit geſchehen, nur nicht in der groͤßten Hitze und in der ſtrengſten 
Kaͤlte. Gewoͤhnlich liefern die Weinhaͤndler mit Uebernahme des 
Riſiko's wegen Veruntreuung durch die Fuhrleute, ihre Weine aus 
Ungarn bis Wien, Teſchen und Bielitz fracht⸗ und zollfrei; beim 
fernern Transport muß man ſich durch doppelte Faſtage ſichern. 
Der bereits an Ort und Stelle angekommene wird am beſten be⸗ 
handelt, wenn er auf dem Faſſe liegen bleibt und nicht auf Bou⸗ 
teillen gezogen wird. Man fuͤllt ihn alle Monate mit einer aͤhn⸗ 
lichen oder beſſern Sorte nach, und iſt man damit nicht verſehen, 
ſo gebraucht man zum Anfuͤllen reine Kieſelſteine; einen Zuſatz 
von fremdem Wein vertraͤgt er nicht. Zaͤhe ungariſche Weine 
werden mit gutem öͤſterreichiſchen verbeſſert. Einſchlag brauchen 
die beſten Sorten nicht, nur die ordinairen; zu den erſtern nimmt 
man bloß ſaubere Gebinde, ohne Geruch, und behandelt ſie mit 
heißem Waſſer, ſtarkem Umſchuͤtteln, und laͤßt ſie dann gehoͤrig 
austrocknen, ehe man den Wein darauf zieht. Gute Franken⸗, 
Franz⸗ u. oͤſterreichiſche, mährifche oder dergl. Weine werden ſehr 
verbeſſert, wenn ſie auf Gebinde, die zuvor ungariſchen Wein ent⸗ 
hielten, gezogen werden Man erhaͤlt den Wein nicht allein in 
Antheilen und doppelten Antheilen, ſondern auch in groͤßern Ges 
binden, ſo wie abgezogen in Flaſchen. Das ungariſche Antheil 
gibt 60 bis 70 Berliner Maß, und hält 2548, der ober⸗ ungari⸗ 
che Eimer 3824, und der nieder ⸗ungariſche 2868 fr. Kubikzoll. 
Beziehungsorte aus dem Lande ſelbſt ſind Preßburg, Ofen, Erlau, 
Oedenburg u. ſ. w., oder aus Wien, Bielitz, Podgorze und Kra⸗ 
kau, wo ſtarke Lager von dieſen Weinen gehalten werden; auch 
in Trieſt, Fiume und Oſtende hat man Niederlagen davon. 
Uraliſches Gummi, Gummi Uralense, Gummi laricis, 
ift ein gummoͤſer, harter, roͤthlicher, nicht ganz durchſichtiger, ſproͤ⸗ 
der, in Waſſer vollkommen aufloͤslicher Pflanzenſaft, von den Ler⸗ 
chenbaͤumen geſammelt, die auf den Uralgebirgen in Rußland lein 
hohes Gebirge, welches die natuͤrliche Grenze zwiſchen Europa u. 
Aſien macht) in ungeheurer Menge wachſen. 
Uranium, Uran, iſt ein Metall, welches von Klaproth 
1789 entdeckt wurde; es findet ſich in der Natur nicht ſehr haͤu⸗ 
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fig vor; man trifft es oxydirt, als Uranoker (Uranoxyd mit Ei⸗ 
ſenoryd), als Uranglimmer (Uranoxyd mit etwas Kupferoryd), 
dann vererzt, als Pechblende (Uranoxyd, Schwefel und Eiſenoxyd). 
Die Darſtellung des Metalles in reiner metalliſcher Geſtalt iſt 
nur unvollſtaͤndig gelungen. Buch olz erhielt es als eine eiſen⸗ 
graue, nicht metalliſch⸗ glanzende Maſſe; doch erſcheint es unter 
dem Microſcop als aus feinen, ſchwachglaͤnzenden metalliſchen Na⸗ 
deln zuſammengeſetzt. Sein ſpecifiſches Gewicht iſt 9,9; nach 
Richter aber 6,94, und nach Klaproth nur 6,44; es iſt 
hoͤchſt ſtrengfluͤſſig. Das Uran oxydirt ſich bei der gewoͤhnlichen 
Temperatur der Luft nicht; wenn es aber erhitzt wird, ſo faͤngt 
es an zu glimmen wie eine Kohle und bildet dann Uranoxydul; 
durch Behandlung mit Salpeterſaͤure wird es in Uranoxyd ver⸗ 
wandelt. Die Uranſalze beſitzen eine grünliche oder gelbe Farbe, 
und werden durch blauſaures Eiſenkali braunroth, wie Kermes ge⸗ 
fallt. Die verſchiedenen Farben, welche das Uranoxyd den Glas⸗ 
fluͤſſen mittheilt, beweiſen die Eigenthuͤmlichkeit deſſelben ſehr be⸗ 
ſtimmt. Nach Klaproths Verſuchen geben zwei Quentchen 
Kieſelerde, 1 Quentchen Kali und 10 Gran Uranoxyd ein hellbrau⸗ 
nes, durchſichtiges Glas. Natrum in eben dieſem Verhaͤltniſſe 
mit Kieſelerde und Uranoryd ein undurchſichtiges, ſchwarzgraues 
Glas; zwei Quentchen Kieſelerde, eben ſo viel gebranntes borax⸗ 
ſaures Natrum und zwanzig Gran Uranoxyd geben ein dem Rauch⸗ 
topas ähnliches Glas; zehn Gran Uranoxyd mit Phosphorſaͤure 
allein geſchmolzen, ein helles, ſmaragdgruͤnes Glas. Auf Por⸗ 
cellan, mit dem gehoͤrigen Fluſſe im Emaillefeuer eingebrannt, 
gibt das Uranoxyd eine geſättigte Pomeranzenfarbe. 

/ Uvae passae, |. Roſinen. 

Uva ursi, f. Baͤrentraube. 


Valde Marc, ein Burgunderwein von der vierten Klaſſe der 
Weine um Auxerre. 5 

Valeriana, ſ. Baldrian. 

Vanille, Banille, Vaniglia, Siliquae Vanillae, find 
Schoten von ungefähr 6 Zoll Länge, + Zoll Breite, zuſammenge⸗ 
druͤckt, an dem einen Ende ſtumpf zugehend, am Stielende ſchmaͤ⸗ 
ler, etwas gekruͤmmt, dunkelbraun, der Laͤnge nach geſtreift, ſchim⸗ 
mernd, beinahe glänzend, auf der Oberfläche fettig anzufuͤhlen, 
zwar biegſam, aber doch zerbrechlich. Ihr Inneres beſteht aus 
vielen kleinen, ſchwarzen, glaͤnzenden Saamen, die wie ein fett⸗ 
glänzendes Mark ausſehen, von hoͤchſt angenehmem, dem peruvia⸗ 
niſchen Balſam aͤhnlichen Geruch und gewuͤrzhaftem Geſchmack. 
Die Pflanze, von welcher ſie kommt, iſt eine dem Weinſtock aͤhn⸗ 
liche Winde, nach L. Epidendron Vanilla, nach Schwartz, Va- 
nilla aromatica, fie waͤchſt im tropiſchen Amerika, beſonders in 
Neuſpanien, iſt eine Schmarotzerpflanze. Sie hat einen kriechen⸗ 
den Stengel, der ſich in viele Ranken theilt, und bis 20 Fuß hoch 
wird. Er iſt mit kleinen Wurzelchen beſetzt, welche in die Rinde 
der benachbarten Baͤume einwachſen, und ſowohl zur Ernaͤhrung 
als zur Stuͤtze deſſelben dienen, weil die Pflanze, auch nachdem ſie 
von der Erde getrennt worden, fortwachſen kann. Die Blätter 
find abwechſelnd, laͤnglich » eiförmig, ſitzend, dick, fleiſchig⸗leder⸗ 
artig, glatt, vollgruͤn, glanzend, gerippt, und an den Raͤndern 
ſchwach gewellt. Die fuͤnf bis ſechs großen, purpurfarbenen, wohl⸗ 
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riechenden Blüten ftehen in einer Art von Traube in den Blatt⸗ 
winkeln. Die fuͤnf obern Kelchabtheilungen ſind lanzettfoͤrmig, 
etwas gewellt. Die Lippe iſt verkehrt - eifoͤrmig, rinnenartig aus⸗ 
gehoͤhlt, und am Rande etwas buchtig. Man hat von der Vanille 
drei Sorten im Handel; die unter dem Namen Vanilla de Leg, 
oder de Ley iſt die beſte; fie beſteht aus duͤnnern, längern und 
an Saft reichhaltigern Schoten, als die Pompona; wenn 50 Stck. 
mehr als 10 Loth wiegen, ſo ſind ſie gut, am vorzuͤglichſten aber, 
wenn dieſe Anzahl 16 Loth und daruͤber hat, dann heißt fie sopra- 
buena, ſuperfein; die pompona iſt zwar dicker, angeſchwollener, 
jedoch kuͤrzer, hat aber nicht den feinen Geruch und den zarten, 
öligen Saft, fie iſt mit Senfkorn großen Samen und einer 
ſchmierigen Materie angefuͤllt, und erregt ſehr haͤufig Kopfweh. 
Die ſchlechteſten Sorten ſind Vanilla simarona, vorzuͤglich aus 
Domingo kommend, ihre Schoten ſind aͤußerlich von gelbbräunli⸗ 
cher Farbe, das Innere iſt trocken und beinahe geruchlos; ferner 
eine aus Hindoſtan in kurzen Schoten, die wie gebackene Pflau⸗ 
men riechen; dieſe letzte hat gar keinen Werth. Eine Verfälfchung, 
die man zuweilen bei Stuͤcken unter die guten Schoten gemiſcht, 
antrifft, iſt, wenn die alten verdorbenen mit peruvianiſchem Bal⸗ 
ſam eingerieben, oder außerdem noch mit Oel beſtrichen werden, 
wodurch fie zwar aͤußerlich ein fettes, glänzendes Anſehen erhal⸗ 
ten, inwendig aber trocken und ohne Geruch ſind, und mit der Zeit 
ranzig werden. Die Einſammlungszeit in Amerika iſt im Herbſte, 
und zwar noch vor der voͤlligen Reife der Schoten; die dortigen 
Bewohner beſchaͤftigen ſich häufig mit dem Einſammeln, hängen 
fie dann in Schatten um fie zu trocknen; dann uͤberſtreicht man 
ſie zweimal mit Oel, damit die Schoten nicht wieder eintrocknen, 
und vor Inſekten geſchuͤtzt bleiben, verkauft ſie an die ſpaniſchen 
Kaufleute, von welchen ſie ſortirt, in kleine Buͤndel von 6 bis 8 
Unzen zuſammengebunden, jedes derſelben in Blei eingewickelt, in 
kleine Kiſten gepackt und verſendet werden. Es gibt noch andere 
Sorten Vanille, die von Spielarten der Pflanze eingeſammelt wer⸗ 
den, und ſich theils durch die Geſtalt, theils durch den geringern 
Wohlgeruch unterſcheiden. So muß die ſogenannte Laguaira⸗Va⸗ 
nille, die in breiten, ſtarken, nicht unangenehm riechenden Schoten 
vorkommt, nicht mit der guten Vanille verwechſelt werden. Eben 
fo finden ſich mehrere Vanillenarten, die unter dem Namen braſi⸗ 
lianiſche Vanille vorkommen, ſie fuͤhren im Handel gewoͤhnlich 
den Namen Vanillon, und ſind daran kenntlich, daß die Scho⸗ 
ten kuͤrzer, dicker, oͤfters auch ſogar ſchwacheckig erſcheinen, dabei 
nur einen ſchwachen Vanillengeſchmack und Geruch beſitzen, was 
dieſe Schoten ſehr leicht von den echten unterſcheidet. In der 
letzten Zeit iſt auch unter dem Namen braſilianiſche Vanille, die 
Laguaira-Vanille, jedoch mit Zuckerſyrup überzogen, in den Han⸗ 
del gekommen. Nach den chemiſchen Unterſuchungen, die man mit 
der Vanille angeſtellt hat, und namentlich nach Bucholz, ſind 
die Beſtandtheile derſelben mehrere Arten Ertractivftoff, zuckerar⸗ 
tige Materie mit Benzoeſaͤure, Gummi, fettartiges, in abſolutem 
Alkohol aufloͤsliches Oel, Harz, Benzoeſaͤure mit Extractivpſtoff, 
amylumartiger Stoff und Faſer. Das eigentliche fluͤchtige oder 
aͤtheriſche Princip, welches den Wohlgeruch der Vanille verbreitet, 
hat man nicht abgeſchieden darſtellen koͤnnen; Bucholz erhielt 
nicht einmal ein riechendes Deſtillat, welches Andere dagegen er: 
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halten zu haben behaupten. Das oͤlige Mark, als Inhalt der 
Schoten, laͤßt auf dem Papiere einen Fettflecken zuruͤck. Als 
Hauptorte, woher man Vanille bezieht, ſind folgende zu bemerken: 
St. Martha und Alacames in Neugranada; Fuxtla und Billa 
Alta in Mexico; Moros in Paraguay, Lima in Peru, Para in 
Braſilien. Aber auch an der Kuͤſte von Caraccas und von Cartha⸗ 
gena, ſo wie in der Landenge Darien, und von dem Meerbuſen St. 
Michael an bis Panama, Jukatan und Honduras ſoll ſie in nicht 
unbedeutender Quantität gefunden werden. Der Gebrauch der 
Vanille als eins der feinften Gewürze iſt hinlaͤnglich bekannt; 1 
Theil zerſchnittene Vanille mit 6 bis 8 Theilen rectificirtem Wein⸗ 
geiſt extrahirt, gibt eine Vanillentinctur, die als Arzneimittel bes 
krachtet, hoͤchſt kräftige Wirkungen äußert. Beziehungsorte für 
bedeutende Quantitaͤten von der Vanille find Cadir, Genua und 
Amſterdam. 
Baur, ein Burgunderwein. 

Velinpapier, ſ. Papier. 1 

Vendres, ein gewoͤhnlicher rother Franzwein; uͤber Cette. 
Verdea, ein Wein von weißgruͤnlicher Farbe, der ſehr be⸗ 
liebt iſt; er wird im Florentiniſchen gewonnen. e 

Vermanton, ein guter Burgunderwein dritter Klaſſe; er 
wird um den Ort gleiches Namens, im jetzigen Departement Ponne, 
gezogen und häufig verfahren. 

Vermiscelli, ſ Macaroni. 

Vermillon, f. Zinnober. N 
Vernaccio, iſt ein italienifcher Wein, von ganz vorzuͤg⸗ 
licher Guͤte. i 

Berfy, ein Champagnerwein. ; 

Viebich, ein franzoͤſiſcher Wein um Pau, im jetzigen De⸗ 
partement der unteren Pyrenaͤen, wachſend; er wird über Bayonne 
ausgefuͤhrt. 

Vicunnawolle, ſ. Vigognewolle. . 

Vigognewolle, iſt die feine Wolle, die man von der 
Kameelziege eines in Suͤdamerika, auf den hohen Gebirgen, be= 
ſonders in Chili und Peru lebenden Thieres, nach L. Camelus 
vieugna, erhält; die Farbe ift gewohnlich braun oder aſchgrau; 
fie wird in Vicung⸗ und Baſtardwolle, und in Pelot⸗ oder Klum: 
penwolle, als die ſchlechteſte, unterſchieden; die unter dem Namen 
Pacoswolle bereits angezeigte gehoͤrt ebenfalls zur Vigogne. In 
Amſterdam handelt man dieſen Artikel nach Ballen oder Suronen 
mit 14 bis 20 Pfd. Tara, nach der Größe derſelben, nebſt 2 p. o. 
Gutgewicht und 1 p. c. Abzug bei prompter Zahlung. 

Vincetoxicum, Vincetoxici radix, ſ. Schwalbenwurzel. 

Vinum, f. Wein. Alen, 

Folettes (les), nennt man in Frankreich eine Art rother, 
um Dijon, im jetzigen Departement Goldhuͤgel, wachſender Bur⸗ 
gunderweine, vierter Klaffe. . 8 

Violen wurzel, florentiniſche, Tridis florentinae radix, 
kommt in Stuͤcken von verſchiedener Groͤße und Geſtalt, laͤnglich 
oder breit, von ihrer aͤußern, braͤunlichen Rinde befreit, vor. Sie 
iſt feſt, ſchwer, weiß, inwendig dunkler, von angenehmem Veilchen⸗ 
geruch, im Geſchmack bitterlich, etwas ſcharf, zuletzt ſchleimig⸗ 
mehlig. Die Pflanze, von welcher man die Violenwurzel gewinnt, 
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ift Iris florentina L., fie waͤchſt in dem ſuͤdlichen Europa, und 
iſt vorzuͤglich in Italien einheimiſch, beſonders in der Umgegend 
von Florenz, auch in Dalmatien, Ungarn u. ſ. w. Dr. Mar⸗ 
tius iſt der Meinung, daß die Iris florentina L. eine Abart der 
Iris germanica zu ſein ſcheine, die durch Cultur, Boden und ſuͤd⸗ 
licheres Klima eine Veredlung erlangt habe. Die Wurzel treibt 
einen aufrechten, runden, 1 bis 2 Fuß hohen Schaft, und gerade, 
ſchwertfoͤrmige, ſehr glatte, blaͤulich⸗gruͤne Blaͤtter, die kuͤrzer 
ſind als der Schaft. Die großen aufrechten, geſtielten, 1 5 
lichen, an den abſtehenden i mit gelben Baͤrten 
verſehenen Bluͤten ſtehen zu eins oder zwei an dem Ende des 
Stengels, und verbreiten einen feinen, ſehr angenehmen Wohlge⸗ 
ruch. Die Blumenſcheide iſt zwei⸗ bis dreiblaͤtterig; die Blumen⸗ 
krone einblätterig und ſechstheilig, die Roͤhre derſelben kaum von 
der Laͤnge der Fruchtknoten. Die Pflanze bluͤht im Mai und 
Juni, wird auch in Deutſchlands Gaͤrten hin und wieder ihrer 
ſchoͤnen Blumen wegen als Zierde gezogen. Man nimmt die Wur⸗ 
zel, welche wir als florentiniſche Violenwurzel im Handel erhalten, 
wenn ſie zu mehrerer Vollkommenheit gediehen iſt, und zwar im 
dritten Jahre aus der Erde, befreit ſie von der aͤußern braͤunlichen 
Rinde und den Faſern, und läßt fie dann an der Sonne gehörig 
austrocknen. Obgleich die unter dem Namen florentiniſche im 
Handel vorkommende als die beſte dieſer Wurzel angeſehen wird, 
ſo gibt es doch eine zwar nur ſeltener vorkommende, welche man 
livorneſer nennt, die über Livorno aus Toscana, Cypern und Rho⸗ 
dus kommt, der man in mehrerer Hinſicht den Vorzug beinahe 
nicht abſprechen kann, indem ſie groͤßer, weißer, reiner, und mit 
feinerm Geruch begabt iſt. Als eine geringe Sorte iſt die iſtri⸗ 
ſche oder dalmatiſche und die veroneſer anzuſehen. Dieſe beſitzt 
eine mehr ſchmutzig gelblich weiße Farbe; ihr Geruch iſt zwar 
ſtark, jedoch nicht fo angenehm und etwas betaͤubend. Man hat 
beim Einkauf auf gute, trockne, ſchwere, nicht von Wuͤrmern zer⸗ 
freſſene, nicht ſchimmelige, gruͤnlich oder ſchwaͤrzlich, ſondern weiß 
aus ſehende Waare zu halten; fie muß an trocknen Orten aufbe⸗ 
wahrt werden, wenn ſie nicht verderben ſoll. Die Verwechſelung 
mit der blauen Schwertlilien-Wurzel, Radix Iritis nostratis von 
Iris germanica L. ift daran zu erkennen, daß dieſe kleiner, grau 
und nur ganz fhwachriechend iſt. Man gebraucht die Violenwur⸗ 
zel häufig in der Medizin, außerdem zu Parfümerien ;_fie kommt 
in Ballen von einigen Centnern zum Handel; die beſte ans dem 
Florentiniſchen wird uͤber Livorno, die dalmatiſche von Venedig 
und die iſtriſche über Trieſt und Fiume bezogen; in Amſterdam 
netto Tara mit 2 p. c. Gutgewicht und 2 p. C. Sconto gehandelt. 
Die chemiſche Unterſuchung, welche der Herr Profeſſor Vogel 
mit der florentiniſchen Violenwurzel anſtellte, lieferte folgende 
Reſultate. Mit kaltem Waſſer behandelt, wurde eine kleine Quan⸗ 
titaͤt Gummi und ein ſcharfes Princip erhalten; das heiße Waſ⸗ 
fer bildete eine Gola und Satzmehl; mittelſt der Deſtillation 
wurde ein feſtes aͤtheriſches Oel von ſtrohgelblichweißer Farbe ge⸗ 
wonnen; dieſes Oel hatte einen außerordentlich angenehmen Ge⸗ 
ruch, der ganz den Veilchen glich. Der Alkohol und der Aether 
beſaß die Eigenſchaft, ein fettes Oel aus der Violenwurzel zu zie⸗ 
hen, welches ſehr ſcharf und bitter war. Dieſes Oel ſoll ſich 
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auch in mehrern andern Irisarten vorfinden. Die Beſtandtheile 
waren demnach Gummi, Extractivſtoff, Satzmehl, aͤtheriſch ſtroh⸗ 
gelblichweißes Oel, ſcharfes bitteres Oel und Wurzelfaſer. 

Virginiſche Schlangenwurzel, Radix Serpentariae 
virginianae, wird von einer kleinen perennirenden Pflanze, nach 
L. Aristolochia serpentaria, die in den nordamerikaniſchen Staa⸗ 
ten, vorzüglich in Virginien und Carolina waͤchſt, erhalten. Sie 
beſteht aus einem kleinen Wurzelkopf, von dem viele duͤnne, fa⸗ 
denfoͤrmige, durcheinander geflochtene, einige Zoll lange Faſern 
ausgehen, die zuweilen noch mit anhaͤngenden Ueberbleibſeln von 
Kraut verſehen find, äußerlich fahl⸗ oder braͤunlichgruͤn, das Zell⸗ 
gewebe weißgelblich, das Mark roſtfarben; ihr Geruch iſt aus 
ßerſt ſtark, dem Kampher und Baldrian, vermiſcht, ahnlich, der 
Geſchmack gewuͤrzhaft, erhitzend, ſcharf und bitterlich. Der 
Stengel, welchen die Wurzel treibt, iſt aufſteigend, gebogen, 
ſchlank, 8 bis 10 Zoll hoch, fast einfach und ſchwach behaart. 
Die Blaͤtter ſtehen abwechſelnd, ſind geſtielt, herzfoͤrmig, zuge⸗ 
ſpitzt, ganzrandig, am Rande leicht gewimpert und etwas be⸗ 
haart. Die Bluͤten ſind klein, roͤthlichbraun, geſtielt und ſitzen 
am untern Theile des Stengels, ſo daß ſie gleichſam aus der 
Erde hervorzukommen ſcheinen. Nach Buch olz enthält die vir⸗ 
giniſche Schlangenwurzel Atherifches Oel, als vorzüglich charak⸗ 
teriſtiſchen Beſtandtheil; dann ein ſchmieriges, bitteres, dem 
Oele in ſeinen Eigenſchaften ähnliches Harz, ferner einen noch 
bitterern Seifenſtoff, gummigen Ertractivftoff und Pflanzenfaſer. 
Nach Chevalier find die Beſtandtheile derſelben ein fluͤchti⸗ 
ges Oel, welches den Geruch der Wurzel hat; Staͤrkemehl; eine 
harzige Materie; eine gummige Materie; Eiweiß; eine gelbe 
bittere Materie, die eine Reizung im Schlunde verurſacht, im 
Alkohol und Waſſer aufloͤslich iſt und den wirkſamen Beſtand⸗ 
theil ausmacht; dann Apfel faͤure und Phosphorfäure mit Kalk 
verbunden; Eiſen und Kieſelerde. Die virginiſche Schlangen⸗ 
wurzel wird zuweilen verfälfcht mit der virginiſchen Haſelwurzel, 
Asarum virginicum L , dieſe beſitzt indeß einen ganz unterſchie⸗ 
denen Geruch, auch iſt ihre Geſtalt abweichend, beſonders unter⸗ 
ſcheidet ſich dieſelbe durch ihre ſchwarze Farbe. Im friſchen Zu⸗ 
ſtande werden die Blätter der virginiſchen Schlangenwurzel, fo 
wie deren Saft, gegen den Biß giftiger Schlangen gebraucht, 
wo ſie ganz vorzüglichen Nutzen ſtiften. Der Gebrauch der ge⸗ 
trockneten Wurzel in der Medizin iſt von anerkanntem Werth, 
ſie wirkt beſonders Blut vermehrend, fieberſtillend und antihy⸗ 
ſteriſch. Um ſich der kraͤftigen Theile dieſer Wurzel zu verſi⸗ 
chern, iſt eine ſorgfaͤltige Verwahrung derſelben durchaus erfor⸗ 
derlich. Man pflegt fie daher in gläfernen Gefäßen mit weiter 
Muͤndung oder in feſten ſteinernen Kruken, ſowohl die einen als 
die andern mit Wachspapier oder Blaſe, dann noch mit doppel⸗ 
tem, gut geleimtem Papier gut verbunden, aufzubewahren. Die 
Wurzel kann uͤber England bezogen werden. 

Virideaeris, ſ. Gruͤnſpan. 

Viſetholz, ſ. Fiſetholz. 5 ! 

Vitriol, Vitriglum, iſt ein metalliſches Mittelſalz, aus 
der Verbindung der Schwefelſaͤure mit einem Metall entſtanden. 
Iſt Eiſen die Grundlage, ſo nennt man ihn Eiſenvitriol; 
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größer diefe Faͤſſer find, deſto langſamer erfolgt das Abkühlen, 
aber deſto beſſere Kriftalle erhält man auch. Die Lauge, welche 
uͤber den Kriſtallen ſteht, wird abermals verſotten, bis eine un⸗ 
kriſtalliſirbare uͤbrig bleibt. Oft kann dieſe noch durch einen Zu⸗ 
ſatz von Pottaſche auf Alaun benutzt werden, oft aber beſteht ſie 
auch nur aus rothem ſchwefelſaurem Eiſen. Dieſer ſo erhaltene 
gemeine Eiſenvitriol, auch Kupferwaſſer genannt, iſt zum techni⸗ 
ſchen Gebrauche hoͤchſt anwendbar, nicht aber zum innerlichen 
Arzneigebrauche wegen der ſchon zuvor bemerkten beigemiſchten 
Kupfertheilchen; will man aber einen reinen Eiſenvitriol (reines 
ſchwefelſaures Eiſenoxydulſalz) beſitzen, fo geſchieht die Bereitung 
deſſelben am beſten auf folgende Art: 2 Theile reine kupferfreie 
Eiſenfeile uͤbergießt man in einem glaͤſernen Kolben mit weitem, 
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kurz abgeſprengtem Halſe mit einer Miſchung aus 3 Theilen con⸗ 
centrirter Schwefelſaͤure und 12 Theilen Waſſer, laͤßt das Ge⸗ 
miſch ſo lange ſtehen, bis man keine Gasentwickelung mehr be⸗ 
merkt; dann ſetzt man den Kolben auf warmen Sand, erhitzt 
ihn faſt bis zum Sieden, und ſeihet nach einigen Stunden die 
heiße Aufloͤſung durch. Bei dem Erkalten ſetzt ſich ein Theil des 
Salzes in Kriſtallen ab. Man gießt die darüber ſtehende Flüf- 
ſigkeit ab, und verdunſtet ſie in einem eiſernen Keſſel wieder ſo 
lange, bis ein Tropfen, den man auf einen kalten Stein fallen 
laͤßt, Kriſtalle gibt, worauf man fie wieder in eine Porcellan⸗ 
ſchale gießt, und einen neuen Anſchuß erhaͤlt. Dieſes Verfahren 
wird fo oft wiederholt, als man noch Kriftalle erhält: Sollte 
die Aufloͤſung truͤbe geworden fein und Eiſenoxyd abgeſetzt haben, 
ſo muß man ſie filtriren. Die gut abgetroͤpfelten Kriſtalle wer⸗ 
den ſchnell auf einige Mal erneuertes Fließpapier gebracht, und 
dann auf Siebe verbreitet, ſchnell an einem luftigen Orte ausge⸗ 
trocknet und endlich gegen den Zutritt der Luft wohl verwahrt, 
in einem Glaſe aufgehoben. Der ganz reine Eiſenvitriol muß, 
wie ſchon bemerkt, durchſichtig und blaßgruͤn ſein; die waͤſſerige 
Aufloͤſung deſſelben darf ein hineingeſtelltes blankes Eiſen nicht 
mit Kupfer bedecken, auch darf die durch einen Ueberſchuß von 
aͤtzendem Salmiakgeiſt zerſetzte Aufloͤſung nach dem Filtriren nicht 
blau erſcheinen. Enthält das Salz Zinkoxyd, fo wird die Fü 
uͤber ſchuͤſſigen aͤtzenden Salmiakgeiſt zerſetzte Auflöfung eine Fluͤſ⸗ 
ſigkeit geben, die nach dem Filtriren und Abdampfen ein zinkhal⸗ 
tiges Salz hinterläßt. Will man prüfen, ob der Eiſenvitriol 
Thonerde enthält, ſo loͤſt man ihn in Waſſer auf, ſchlägt ihn durch 
kohlenſaures Kali nieder, wäfcht den Niederſchlag ab, und dige⸗ 
rirt ihn mit aͤtzender Kalilauge, welche die Thonerde aufloͤſt, 
während das Oxyd zuruͤckbleibt. Man filtrirt und wäſcht das 
Oxyd aus. Wird nun die alkaliſche Fluͤſſigkeit mit einer hinrei⸗ 
chenden Menge Salmiakaufloͤſung zerſetzt, ſo ſcheidet ſich die auf⸗ 
gelöfte Thonerde ab. Der Kupfervitriol wird im Großen theils 
aus geroͤſteten Kupferkieſen, durch Auslaugen und Kriſtalliſiren, 
theils durch Cementation der Kupferbleche mit Schwefel bereitet. 
Die ſchoͤnen ſapphirblauen Kriſtallen beſtehen aus ſchiefwinklichen 
Würfeln, wovon 2 Flächen viereckig, 4 ſechseckig und 6 rhom⸗ 
boidaliſch ſind. In der Natur iſt dieſer Kupfervitriol in den 
Cementwaſſern zu Neuſohl in Ungarn, im Rammelsberge bei 
Goslar, zu Fahlun in Schweden und a. a. O. m. enthalten. 
Man bereitet den blauen oder Kupfervitriol, der auch cypriſcher, 
blauer Gallitzenſtein, Blauſtein heißt, Vitriolum de Cypro, Vi- 
triolum coeruleum, an mehreren Orten Deutſchlands, als bei 
Goslar, im Oeſterreichiſchen, in Sachſen, bei Hof u. ſ. w.; 
ferner in Ungarn, England, in der Schweiz, in mehrern Orten 
in Frankreich. Ganz reines ſchwefelſaures Kupfer (Kupfervitriol) 
kann auf nachſtehende Art bereitet werden: In einer geraͤumigen 
glaͤſernen Retorte oder Kolben uͤbergießt man einen Theil Kup⸗ 
ferhammerfchlag, oder gefeiltes oder in Stuͤcke zerſchnittenes 
Kupfer mit 3 Theilen concentrirter Schwefelſaͤure, die mit einem 
Theile Waſſer verduͤnnt worden; man erhitzt die Miſchung bis 
zur Aufloͤſung des Kupfers, wobei ſich viel ſchweflichte Saͤure ent⸗ 
wickelt. Dann dampft man die Aufloͤſung bis zur Trockne ab, 
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loͤſt den Ruͤckſtand wieder in einer hinreichenden Menge ſiedenden 
Waſſers auf, filtrirt die Fluͤſſigkeit und befoͤrdert ſie durch Ver⸗ 
dunſten und Abkuͤhlen zur Kriſtalliſation. — Um den Kupfervi⸗ 
triol zu pruͤfen, ob er keine Eiſentheile enthalte, loͤſt man eine 
kleine Portion davon in deſtillirtem Waſſer auf, ſetzt dann ſo 
viel aͤtzenden Salmiakgeiſt hinzu, daß ſich der anfaͤnglich entſtan⸗ 
dene Niederſchlag wieder vollſtaͤndig aufloͤſt. Geſchieht dieſe Auf⸗ 
loͤſung ganz vollkommen, ohne Zuruͤcklaſſung eines Ruͤckſtandes, 
ſo iſt der Kupfervitriol frei von dem geringſten Antheile Eiſen; 
ſetzt ſich aber aus der dunkelblauen Auflöfung auch nur ein ſehr 
unbedeutender Niederſchlag ab, ſo iſt dieſer nichts anders, als 
Eiſenoxyd und ſtellt ein ſchmutziges Pulver dar. Braucht man 
eine eiſenfreie Kupfervitriolauflöſung zu irgend einem techniſchen 
Zweck, ſo kann der gewoͤhnliche kaͤufliche Kupfervitriol auf eine 
kurze Weiſe davon befreit werden. Man loͤſe den Kupfervitriol 
in kochendem Waſſer auf, ſetze wahrend dem Erhitzen etwas Sal⸗ 
peter ſaͤure hinzu, dann unmittelbar etwas aͤtzende Kalilauge, und 
laſſe den entſtandenen Niederſchlag fo lange mit der Kupferauflö- 
fung in Berührung, bis alles Eifenoryd ausgeſchieden worden tft, 
worauf man die Kupfervitriolauflöfung filtrirt. Den Zinkvitriol, 
welchen man auch weißen Vitriol, weißen Gallitzenſtein, Vitrio- 
lum album, Vitriolum Zinei, nennt, pflegt man groͤßtentheils 
aus den Zinkerzen, die in der Regel noch andere Metalle enthal- 
ten, zu ziehen. Die ſchwefelhaltigen Erze werden geroͤſtet, aus⸗ 
elaugt, und nach den dabei befindlichen Metallen außer dem 
ink, auch noch auf dieſe benutzt, wie es in Goslar der Fall iſt, 
wo die rammelsberger Zinkerze noch Blei, Kupfer, Silber und 
Eifen enthalten. Nachdem die Zinkvitriol⸗Kriſtallen aus der 
Lauge durchs Abdampfen und Kriſtalliſiren gewonnen, läßt man 
ſie in ihrem eigenen Kriſtalliſationswaſſer wieder uͤber dem Feuer 
ſchmelzen, reinigt die Fluͤſſigkeit durchs Abſchaͤumen, und gießt 
ſie in hoͤlzerne Troͤge, wo ſie beinahe bis zum Erkalten in be⸗ 
ftandigem Umruͤhren erhalten wird, wodurch man das Salz ſehr 
weiß und locker gewinnt; alsdann wird die Maſſe in hoͤlzerne 
Hutformen gethan und getrocknet, in welcher Geſtalt der weiße 
Vitriol in Handel kommt. Die Anwendung aller Arten Vitriole, 
ſowohl in mediziniſcher Hinſicht, als zum techniſchen Gebrauch, 
iſt ſehr mannichfaltig; man handelt dieſe Artikel nach Centnern, 
den engliſchen Vitriol in Hamburg mit 10 p. c. Tara und 1 p. 
c. Gutgewicht, den Goslarſchen grünen mit 50 Pfd. Tara auf's 
Faß und 1 p. c. Gutgewicht, und den weißen mit 55 Pfd. Tara. 
Ein aus Italien, beſonders von Piſa und Elba, von gruͤnlich⸗ 
blauer Farbe in großen Stuͤcken zum Handel, unter dem Namen 
roͤmiſcher Vitriol kommender, iſt die theuerſte Sorte. 
Vitrioläther, Schwefeläther, Vitriolnaphtha, 
Aether sulphuricus, Naphtha vitrioli, iſt eine aus concentrirter 
Schwefelſaͤure (Vitriolöl) und dem waſſerfreieſten Weingeiſt durch 
Deſtillation aus gläfernen Retorten erhaltene, hoͤchſt fluͤchtige, un⸗ 
gemein leicht entzündliche, waſſerhelle, aͤußerſt durchdringend und 
erquickend riechende, feurig ſuͤßlich ſchmeckende, auch zugleich kuͤh⸗ 
lende Fluͤſſigkeit. Sie iſt 27 p leichter als deſtillirtes Waſ⸗ 
ſer, darf nicht ile Een riechen, an dem ſtechenden Geruch er⸗ 
kennbar, keine freie Schwefelſaͤure enthalten, die durch Roͤthen 
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des eingetauchten Lackmuspapiers, fo wie durch Zutroͤpfeln von 
ſalpeterſaurer Schwererde, wenn damit ein Niederſchlag entſteht, 
zu erforſchen iſt; die Vermiſchung mit Weingeiſt wird entdeckt, 
wenn durch die Miſchung mit gleichen Theilen Waſſer mehr als 
der zehnte Theil verſchwindet. Der Gebrauch des Vitrioläthers 
iſt vorzuͤglich in der Medizin, außerdem dient er als Aufloͤſungs⸗ 
mittel mancher, in andern Fluͤſſigkeiten unaufloͤsbaren Stoffe; 
allgemeine Eigenſchaften, ſ. d. Art. Aether. Im Drogueriehan⸗ 
del wird dieſer Artikel aus den chemiſchen Fabriken bezogen; die 
Apotheker bereiten ihn gewöhnlich ſelbſt. 

Vitrioloͤl, concentrirte Schwefel ſaͤure, Oleum 
vitrioli, Acidum sulphuricum concentratum, wird entweder 
durch Deſtillation aus dem zuvor bis zur anfangenden Roͤthe cals 
einirten Eiſenvitriol bei heftigem Feuer aus gut gebrannten thoͤ⸗ 
nernen Retorten, oder durch Verbrennen des Schwefels gewon⸗ 
nen. Die erſte Methode iſt in Deutſchland gebraͤuchlich; ein 
ſolches Vitrioloͤl iſt unter dem Namen nordhaͤuſer, ſaͤchſiſches 
oder uͤberhaupt deutſches im Handel bekannt, das nach der zwei⸗ 
ten unter dem Namen engliſches. Obgleich beide Sorten ihrer 
Natur nach ganz gleich ſind, ſo ſind ſie doch hinſichtlich der 
Stärke unterſchieden; das engliſche iſt immer ſchwaͤcher, nicht 
dunkel von Farbe und nicht rauchend, dagegen das gewoͤhnliche im 
Handel vorkommende deutſche, braun und ſtark dampfend, im 
reinſten Zuſtande aber farbenlos iſt; jedoch kann man dieſe letzte 
Eigenſchaft nur von einem rectificirten verlangen. Die Schwere 
des guten deutſchen Vitrioloͤls gegen reines Waſſer verhaͤlt ſich 
wie 1,800 bis 2,000 zu 1,000, oder ein Glas, welches von 8 Eth. 
deſtillirtem Waſſer ganz voll wird, muß 14 bis 16 Lth. Vitriol⸗ 
Hl aufnehmen; engliſches iſt 6 bis 8 p. c. leichter, im Preiſe 
auch geringer, enthaͤlt gemeiniglich etwas Bleitheile, die von 
dem Verbrennen des Schwefels in dazu eingerichteten hoͤlzernen, 
mit Bleiplatten uͤberzogenen Kammern abzuleiten iſt. Die Me⸗ 
thode, durchs Verbrennen des Schwefels Schwefelſaͤure (Vitriol⸗ 
oͤl) zu gewinnen, ſoll ſchon im Jahre 1697 in England erfunden 
worden fein, fie iſt aber erſt im 18ten Jahrhunderte fabrikmaͤßig 
benutzt, und wird jetzt auch in vielen andern Laͤndern befolgt. 
Dieſes Verfahren beruht auf folgenden Erfahrungsfägen: Wenn 
man den Schwefel allein an der Luft verbrennt, ſo bildet ſich 
bloß eine weniger orydirte Säure, die ſchweflichte Säure; man 
muß daher Sorge tragen, daß zugleich ein Körper mit entwickelt 
wird, der die ſchweflichte Säure beſtimmt, mehr Sauerſtoff an⸗ 
zunehmen und zur Schwefelſaͤure zu werden. Ein ſolcher Koͤrper 
iſt das Salpetergas; kommt diefes in Berührung mit der Luft, 
ſo zieht es aus derſelben Sauerſtoff an, wird zur ſalpetrichten 
Saͤure, welche mit der Feuchtigkeit der Luft waſſerhaltige ſalpe⸗ 
trichte Säure gibt. Von dieſer wird die ſchweflichte Säure, 
welche ſich gasfoͤrmig entwickelt, verdichtet, zieht aus der ſalpe⸗ 
trichten Säure Sauerſtoff an, und wird zur wäſſerigen Schwe⸗ 
felfäure. Die ſalpetrichte Säure aber, indem fie Sauerſtoff ab⸗ 
gegeben hat, wird wieder zum Salpetergas, welches von Neuem 
auf das ſchweflichtſaure Gas und die Feuchtigkeit ſeine Wirkung | 
ausübt, wodurch der Prozeß fortgeſetzt wird. Die eigentliche 
Theorie dieſes Prozeſſes iſt erſt in neuern Zeiten dargethan und 
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entwickelt, obgleich man ſchon ſeit ſehr langer Zeit vorher die 
Schwefelfäure auf dieſe Art bereitete, ohne fie zu kennen, und 
nur die Bedingungen des Gelingens der Bereitung kannte. Das 
Verbrennen des Schwefels wurde anfangs in großen glaͤſernen 
Ballons vorgenommen, ſpaͤterhin aber in Kammern, welche waſ⸗ 
ſerdicht mit Bleiplatten oder auch mit Tafeln von Porzellan aus⸗ 
gefuͤttert ſind, und deren Boden einige Zoll hoch mit Waſſer be⸗ 
deckt iſt, um ſtets die Luft mit Feuchtigkeit anzuſchwängern. Der 
Schwefel wird mit e Salpeter vermiſcht, und auf einer Platte 
innerhalb der Kammer ſelbſt, oder in einem darunter ſtehenden 
Ofen verbrannt, deſſen Schornſtein in die Kammer fuͤhrt. Ein 
Theil des Schwefels verbrennt dabei auf Koſten des Salpeters zu 
Schwefelfäure, und verbindet ſich mit deſſen Kali. Dieſer Theil 
der Schwefelfäure geht verloren, weil er als ſchwefelſaures Kali 
auf der Platte liegen bleibt. Die Schwefelſaͤure, welche gebildet 
wird, verdichtet ſich ſogleich in kleine Tropfen, welche in das 
Waſſer auf dem Boden der Kammer fallen, das nun zu einer 
waͤſſerigen Schwefelſaͤure wird. Nachdem auf dieſe Art aller 
Sauerſtoff in der Luft verzehrt iſt, bleibt in der Kammer ein 
Gemenge von Gas zuruͤck, welches aus dem Stickgas der atmo⸗ 
ſphaͤriſchen Luft und dem Salpetergas beſteht, welches herausge⸗ 
laſſen werden muß, weil es wegen der Beimengung von Stick⸗ 
ſtoffgas untauglich iſt, wobei denn auch freilich Salpetergas mit 
verloren geht. Iſt die Luft in der Kammer wieder erneuert, ſo 
wird die Operation fortgeſetzt. Das Waſſer auf dem Boden der 
Bleikammer wird allmaͤhlig immer mehr mit Schwefelſaͤure bela⸗ 
den, und wenn es nun ein ſpecifiſches Gewicht von 1,15 bis 1,8 
erlangt hat, wird es herausgelaſſen. Um nun die Saͤure zu con⸗ 
centriren, verdampft man dieſes Sauerwaſſer erſt in bleiernen 
Keſſeln, wobei ſich ein großer Theil des Waſſers verfluͤchtigt, 
weil es fluͤchtiger als die Säure iſt, dann aber bringt man es in 
gläferne Retorten, und deſtillirt bei einem ſtarkern Feuersgrade 
noch einen Theil Waſſer ab. Nachdem nun die ruͤckſtändige Säure 
die gehörige Stärke erlangt hat, wird ſie in ſchickliche Gefäße 
gefüllt. Sowohl die aus Eiſenvitriol, als auch die aus dem 
Schwefel gewonnene Schwefelſaͤure iſt nie ganz rein; die erſtere 
enthaͤlt nicht ſelten etwas ſchweflichte Säure, auch wohl Thon⸗ 
erde u. dgl., die zweite aber iſt öfters bleihaltig, auch ſoll ſie 
bisweilen Arſenik, auch wohl Titanoxyd enthalten, und nicht 
ſelten findet man Kupferoryd darin. Blei entdeckt man, wenn 
eine geringe Portion mit Waſſer verdünnt wird, wodurch ſich 
das Blei niederſchlaͤgt; Eiſen und Kupfer aber, wenn man eine 
kleine Quantität mit Waſſer verdünnt, dann mit Kali vollkom⸗ 
men ſaͤttigt, wodurch ein Niederſchlag entſteht, der dann, mit 
aͤtzendem Salmiakgeiſt uͤbergoſſen, das dabei befindliche Kupfer⸗ 
blau auflöft, das Eiſen wird mit Salzſaͤure aufgelöft, und 
mit Gallaͤpfeltinctur dann ſchwarz gefaͤllt. Will man daher eine 
reine concentrirte Schwefelfäure haben, fo muß fie nochmals rec, 
tificirt werden, d h., man unterwirft fie einer nochmaligen De⸗ 
ſtillation aus gläfernen Retorten; eine ſolche heißt rectifi⸗ 
cirte Schwefelſäure. Sie muß ungefaͤrbt, ganz waſſer⸗ 
hell fein, mit Waſſer verdünnt und mit Kali gefättigt, nicht 
truͤbe werden; ſollte eine ſolche rectificirte Schwefelſaͤure wieder 
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unrein geworden ſein, dadurch, daß organiſche Subſtanzen hinein⸗ 
gefallen ſind, ſo gibt ſich dies durch eine mehr oder weniger 
braͤunliche Farbe zu erkennen, auch riecht ſie dann gewoͤhnlich 
nach ſchweflichter Säure. Bisweilen kommt eine kaͤufliche con⸗ 
centrirte Schwefelſaͤure vor, die einen ſtinkenden, rettigartigen Ge⸗ 
ruch beſitzt; dieſe enthalt, wie die neueſten Erfahrungen gelehrt 
haben, Selen. Vermiſcht man eine ſolche Schwefelfäure mit 
Alkohol, fo ſcheidet ſich dieſes als rothes Pulver ab. Engliſches 
wird in großen, ſtarken glaͤſernen Flaſchen und Kiſten von meh⸗ 
rern Orten Englands nach Hamburg und andern Seeſtaͤdten ver⸗ 
ſendet; das nordhaͤuſer iſt in großen, 20 bis 25 Pfd. haltenden, 
ſteinernen Flaſchen mit eingeſchrobenen Stöpfeln in Kiſten, und 
iſt außer von den Vitrioloͤllaboranten in Nordhauſen und Sach⸗ 
ſen, wie z. B. von Buckau, Schneeberg, Lauter u. a. O. m., 
auch aus den chemiſchen Fabriken zu beziehen. Rectificirte con⸗ 
. Schwefelſaͤure erhaͤlt man ebenfalls aus chemiſchen Fa⸗ 
briken. 

Vogelleim, Viscus aucuparius, iſt eine aͤußerſt zähe, 
klebrige Subſtanz, die aus den reifen Miſtelbeeren (die Pflanze 
heißt nach L. Viscum album, iſt eine Schmarotzerpflanze) durch 
ſtarkes Kochen und Zerquetſchen in Waſſer, bis ſich nichts mehr 
abſondert, geſchieden wird. Nach dem Abfchlämmen der Kerne 
und Huͤlſen werden die waͤſſerigen Theile uͤber dem Feuer abge⸗ 
dampft, bis die Maſſe eine zaͤhe, dick terpentinartige Conſiſtenz 
hat. Ein guter Vogelleim ſieht gruͤnlich aus, beſitzt keine wäre: 
rigen Theile und darf nicht uͤbel riechen; zur beſſern Erhaltung 
kann man jedem Pfunde deſſelben 3 Lth. gemeinen Terpentin zu⸗ 
ſetzen; uͤbrigens erhaͤlt man ihn dann durchs Uebergießen mit 
friſchem Waſſer, damit die Oberflaͤche in den Gefaͤßen, worin 
er aufbewahrt wird, immer bedeckt iſt, welches man oͤfter ab⸗ 
gießt und durch friſches erſetzt, Jahre lang gut; man muß ihn 
nur in Kellern oder an kuͤhlen Orten aufbewahren. Dieſe Art 
wird in Deutſchland haͤufig bereitet, und wird nach Faͤßchen oder 
Pfunden gehandelt. Ein aus der Normandie und Orleanais in 
Handel kommender, wird von der Rinde des Ilex aquifolium be⸗ 
reitet. AR 8 
Vogelneſter, ſ. Indianiſche Vogelneſter. 
Vollhaͤring, ſ. Haͤring. 


Wꝭ̃ achholderbeeren, Baccae Juniperi, ſind die reifen Beeren 
des Wachholderſtrauchs, Juniperus communis L., der haͤufig in 
Deutſchland, und, überhaupt im nördlichen Europa waͤchſt; fie 
find anfänglich gruͤn, werden erſt im zweiten Jahre reif, ſehen 
dann ſchwarzglaͤnzend aus, inwendig, friſch, ein gelbroͤthliches 
Fleiſch und drei flach erhabene Saamen enthaltend, trocken iſt das 
Innere einer gelblichen, ſchwammigen Maſſe gleich. Der Ge⸗ 
ſchmaick iſt ſuͤßlich, etwas ſcharf, harzig, bitterlich, der Geruch 
ſtark balſamiſch. Die großen, runden, ſchwarzen, trocknen ſind 
die beſten; ſind ſie unreif abgepfluͤckt und ſchlecht getrocknet, ſo 
haben ſie ein blaſſes, braͤunliches oder ſchmutziges Anſehen, we⸗ 
nig Geruch und Geſchmack und ſind untauglich. Der Wachholder⸗ 
rauch waͤchſt gern und ſehr haufig auf trocknen, bergigen Anhoͤ⸗ 
hen und in dünnen Nadelholzwaͤldern; er iſt mittelmäßig ausge⸗ 
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breitet, hat in unſern Gegenden gemeiniglich die Höhe von 3 bis 
6 Fuß, gewinnt aber durch Cultur in den Gärten, fo wie in 
waͤrmern Ländern in dieſer Hinſicht beträchtlich, fo daß er zu ei⸗ 
nem Baume von 15 bis 20 Fuß Hoͤhe heranwaͤchſt. Der Stamm 
iſt unfoͤrmlich und gekruͤmmt; die Aeſte zahlreich und unregel⸗ 
mäßig, die Rinde uneben und von braunrothlicher Farbe. Die 
jungen Zweige ſind duͤnn, haͤngend, faſt dreieckig und mit erha⸗ 
benen Streifen verſehen, welche ſich von einem Blatte zum an⸗ 
dern erſtrecken. Die männlichen und weiblichen Blumen figen auf 
verſchiedenen Pflanzen. Die männlichen bilden ein kugelfoͤrmiges 
Kaͤtzchen, der Kelch iſt ein kurzes, breites, geſtieltes Schuͤppchen, 
und die Blumenkrone fehlt. Sie ſitzen ſo haͤufig in den Blatt⸗ 
winkeln, daß faſt der ganze Strauch damit bedeckt iſt. Die weib⸗ 
liche Blume hat einen dreitheiligen, ſehr kleinen Kelch, eine drei⸗ 
blaͤtterige Krone. Die Blaͤtter des Strauchs ſind aufſitzend, ge⸗ 
woͤhnlich zu 3 beiſammenſtehend, ausgebreitet, gleich breit lan⸗ 
zettfoͤrmig, hart, ſcharf zugeſpitzt, ſtechend, etwas dreieckig, auf 
der obern Flaͤche vertieft, glatt, am Grunde ein wenig weißlich 
oder blaugruͤn und mit dunkelgruͤnen Seiten eingefaßt. Im April 
und Mai iſt die Bluͤtenzeit dieſes Strauches. — Die chemiſche 
Unterſuchung des Hofraths Trommsdorff mit den Beeren lie⸗ 
ferte folgende Reſultate: es war naͤmlich in 1000 Theilen luft⸗ 
trocknen Wachholderbeeren enthalten, 129 Theile waͤſſerige Feuch⸗ 
tigkeit, 10 Theile aͤtheriſches Oel, 40 Theile Wachholderwachs, 
100 Theile Wachholderharz, 338 Theile Wachholderzucker verbun⸗ 
den mit eſſigſaurem Kalk, 70 Theile Schleim oder Gummi mit 
Pflanzenſalzen verbunden, und 350 Theile holzigte Theile. In 
Summa alſo 1037 Theile. Der Ueberſchuß von 37 Theilen iſt 
von Feuchtigkeit abzuleiten, die ſich noch bei den einzeln ausge⸗ 
ſchiedenen Stoffen befanden. Als ein Hauptbeſtandtheil der Wach⸗ 
holderbeeren iſt der eigenthuͤmliche Zuckerſtoff, Wachholderzuk⸗ 
ker anzuſehen; dieſer macht die Beeren zur geiſtigen Gaͤhrung ge⸗ 
ſchickt. Der Wachholderzucker kriſtalliſirt ſehr ſchwer, oder gibt 
vielmehr nur eine undeutliche Gerinnung, iſt ſehr zerfließlich, 
beſitzt noch weniger Suͤßigkeit als der Stärkezuder. Er iſt im 
Aether unauflöslich, wird von ſiedendem Alkohol aufgelöft, faͤllt 
aber bei dem Erkalten wieder daraus nieder. Er iſt gefärbt, und 
geht mit Hefen verſetzt leicht in die geiſtige Gaͤhrung. Außer 
der Suͤßigkeit beſitzt er noch einen eigenthuͤmlichen gewuͤrzhaften, 
etwas ſcharfen Geſchmack. Die Anwendung der Wachholderbeeren 
iſt aͤußerſt mannichfaltig; nicht allein, daß ein großer Theil als 
Räucherungsmittel verbraucht wird, ſondern es wird daraus durch 
Deſtillation ein ätherifches Oel gezogen, ferner der bekannte Wach⸗ 
holderſaft bereitet; durch Gaͤhrung liefern die Beeren einen ſtar⸗ 
ken Branntwein, wovon in vielen Gegenden ſtarker Abſatz ge⸗ 
macht wird. In der Küche iſt die Beere ebenfalls häufig im 
Gebrauch, und den Koͤchen zuweilen unentbehrlich, ſo wie in der 
Medizin. Von den armen Waldbewohnern werden die Wachholder- 
beeren mit Fleiß eingeſammelt und verkauft, wodurch ſie oft eine 
Hauptquelle ihres Erwerbes gewinnen, da dieſe Beeren nicht ſel⸗ 
ten der Reichthum armer Gegenden ſind. Man handelt ſie nach 
Centnern friſch oder trocken, und bringt ſie aus mehrern Gegen⸗ 
den Deutſchlands zum Handel; ſie wachſen vorzüglich in der 
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Pfalz in großer Menge, auch in Thuͤringen, beſonders im Schwarz⸗ 
burgiſchen, im Coburgiſchen u. a. O. m. Im Großen bezieht 
man ſie auch haͤufig von Livorno, wo man ſie ſackweiſe um bil⸗ 
lige Preiſe kauft. : 

Wachholderholz, Lignum Juniperi, wird von dem oben 
angezeigten Wachholderſtrauche entnommen, wozu der Stamm, die 
dicken Zweige, vorzuͤglich die Wurzeln gewaͤhlt werden; es iſt feſt, 
ziemlich ſchwer, unter der grauen Rinde weiß, mehr nach dem 
Kerne zu gelblichroth, von Geſchmack ſcharf, bitterlich, balſamiſch, 
der Geruch ebenfalls angenehm, balſamiſch, es enthaͤlt harzige 
Theile; ſowohl Geruch als Geſchmack find, in der Rinde ſtärker, 
als im Holze. Die Ein ſammlung des Holzes geſchieht im Fruͤh⸗ 
jahre. Der zwiſchen dem Holze und der Rinde ſich zuweilen vor⸗ 
findende harzige Stoff wurde ſonſt unter dem Namen deutſcher 
Sandarak, Wachholderharz eingeſammelt, und in Apotheken ver⸗ 
kauft; es hat indeß mit dem wahren Sandarak nichts gemein, 
ſondern iſt davon ſehr unterſchieden. Ein weſentlicher Beftandtheil 
des Wachholderholzes iſt zwar ebenfalls ein aͤtheriſches Oel, wel⸗ 
ches indeß in nur ſehr geringer Menge darin enthalten iſt. Fruͤ⸗ 
her wurde das Wachholderholz in der Medizin häufiger gebraucht, 
als jetzt; man nahm es unter die blutreinigenden Holztraͤnke. Zur 
Raͤucherung wird es noch häufig benutzt. 

Wachholderöl, Oleum Juniperi, iſt das aus den Wachhol⸗ 
derbeeren deſtillirte aͤtheriſche Oel von weißer, weißgelblicher Farbe, 
duͤnnfluͤſſiger Beſchaffenheit, ſtarkem Wachholderbeeren-Geruch 
und Geſchmack. Im Handel kommt ſehr haͤufig ein mit Terpen⸗ 
tinoͤl oder Kienoͤl vermiſchtes vor, es tft bei weitem wohlfeiler, 
auch pflegt man wohl das Wachholderholz mit Kienoͤl zu deſtilliren, 
und dafuͤr auszugeben. Das echte muß beim Reiben in der Hand 
keinen andern als den reinen Wachholderbeeren-Geruch hinterlaſ— 
fen. 1 Pfund gut getrocknete Beeren geben 1 Quentchen atheri⸗ 
ſches Oel; es wird in der Medizin innerlich und aͤußerlich, ſowohl 
bei Menſchen als Thieren gebraucht, nach Pfunden gehandelt, und 
aus dem Coburgſchen und Schwarzburgſchen haͤufig verſendet. 

Wachholderſaft, Wachholder muß, ſ. Roob juniperi. 

Wachs, Cera, iſt ein eigner Stoff, der ſeiner Natur nach 
mit den Pflanzenbuttern, oder feſten Pflanzenoͤlen in den mehrſten 
- Stüden übereintommt, ſich aber durch eine feſtere Conſiſtenz, und 
daß er nicht ranzig wird, unterſcheidet. Es wird aus dem Blu⸗ 
menſtaube der Pflanzen durch die Bienen gefammelt und praͤpa⸗ 
rirt, aber auch zuweilen in der Natur ſchon gebildet angetroffen, 
wie es beim Wachsbaum, Myrica cerifera, der Fall iſt, aus defß 
fen Fruͤchten ſich ein Wachs abſcheiden laßt, welches zwar von 
dem gewohnlichen beſonders im Geruch und Geſchmack etwas ver⸗ 
ſchieden iſt; dieſer baumartige Strauch waͤchſt in Nordamerika; 
das durchs Auskocken der Früchte erhaltene Wachs hat eine gelb⸗ 
gruͤnliche Farbe und ſtarken, nicht unangenehmen Geruch. Unſer 
gewoͤhnliches beſteht aus einer, bei der gewöhnlichen Temperatur 

arten, trocknen, in Stuͤcke zerſpringenden Maſſe, wenn es an der 
uft etwas ausgetrocknet iſt; es hat eine mehr oder weniger dun⸗ 
kelgelbe Farbe, und angenehmen honigartigen Geruch; der Ge⸗ 
ſchmack iſt nicht unbedeutend, es haͤngt ſich beim Kauen nicht an 
die Fahne, iſt fo wenig in Weingeiſt als Waſſer, wohl aber in 
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fetten und aͤtheriſchen Oelen, ſo wie in Abenden Laugen auflöslich, 
und bildet mit letzteren eine Art Seife; das weißere Wachs 
wird gewoͤhnlich Jungfernwachs genannt. Außer dem deutſchen 
Wachſe, welches allenthalben durch die Pflege und Wartung der 
Bienen gewonnen wird, kommt ſehr viel ausländifches in Handel; 
dahin gehört das krimmiſche und cirkaſſiſche, von beſonderer Rein⸗ 
heit und Guͤte; das karamaniſche, welches uͤber Laraika beſonders 
nach Marſeille und Raguſa gebracht wird; das aus der Moldau; 
das wallachiſche, wovon bedeutende Quantitaͤten nach Brody, 
Breslau u. a. O. m. gehen. Bulgarien liefert viel Wachs, beſon⸗ 
ders Ternowa, Siliſtria, Zagara, Yamboli u. m. a.; von den In⸗ 
feln des Archipelagus iſt Samos, Candia und Scio zu bemerken, 
wovon das erſtere vorgezogen wird, u. haͤufig nach Marſeille geht. 
Von dem aus Natolien, wozu das karamaniſche, und das von 
Sinope, letzteres vorzuͤglich rein u. gut, gehoͤrt, werden bedeutende 
Ladungen nach Conſtantinopel gebracht; Riſeh fuͤhrt aus Natolien 
jaͤhrlich an 50,000 Oken aus. Auch aus Polen, Ungarn u. Ruß⸗ 
land kommt viel Wachs in Handel. Ein gutes Wachs muß nicht 
mit Harz, Pech oder Terpentin vermiſcht ſein, dies giebt der Ge⸗ 
ruch, Geſchmack und die Auflösbarkeit dieſer Theile in Weingeiſt 
zu erkennen; ferner darf es kein Erbſenmehl oder Schwefel ent⸗ 
halten; um dies zu entdecken, wird ein Stuͤck, uͤber gelindem Feuer 
geſchmolzen, dieſen Betrug durch Abſetzen des Pulvers zu erken⸗ 
nen geben, welches auch der Fall iſt, wenn andere erdige Theile 
damit vermiſcht waren; auch wird ſich der Schwefel ſchon durch 
den Geruch bemerken laſſen, wenn man ein wenig auf gluͤhende 
Kohlen wirft. Um dem gelben Wachſe ſeine Farbe zu benehmen, 
und es in ganz reinem Zuſtande darzuſtellen, wird es mit Waſſer 
geſchmolzen, in dünne Bänder zertheilt, auf beſonders dazu ein⸗ 
erichteten, mit Leinwand bedeckten hoͤlzernen Geſtellen, vermittelſt 
oͤfterer Benetzung mit Waſſer an der Luft gebleicht, bis es vollig 
weiß iſt. Dieſem Geſchaͤft unterziehen ſich die an vielen Orten 
Deutſchlands exiſtirenden Wachsbleichen, womit die Hamburger 
und die Celleſchen im Hannoͤverſchen nebſt mehrern andern die be⸗ 
deutendſten Geſchaͤfte machen. Dies ſo gebleichte Wachs kommt 
in Tafeln, runden Scheiben, oder dicken Stuͤcken in Handel; die 
letztern, bei 100 bis 200 Pfd., heißen Marquetten. Gelbes Wachs 
wird in großer Menge uͤber Petersburg, Riga, Reval, 1 
Elbing, Danzig, Breslau zum Handel gebracht, und nach Frank⸗ 
reich, Spanien, uͤberhaupt in die ſuͤdlichen Laͤnder, ferner nach 
Holland, Hamburg, Bremen u. ſ. w. verſendet. Bei Schiffsfrach⸗ 
ten werden 100 ruſſiſche Pud Wachs in Ballen, oder 80 derſelben 
in Faͤſſern, und 60 koͤnigsberger oder memeler Stein fuͤr eine Laſt 
gerechnet. In ganz neuern Zeiten iſt das Wachs durch die Be⸗ 
muͤhungen der Chemiker in zwei verſchiedene Stoffe zerlegt; John, 
Bucholz und Brandes verdanken wir die nähern Beſtimmun⸗ 
gen dieſer Stoſſe, welche von dem erſten mit Cerin und My⸗ 
ricin benannt wurden, welche Namen man beibehalten hat. Die 
Art und Weiſe, beide Beſtandtheile des Wachſes zu trennen, 
wurde folgendermaßen bewirkt. Gutes, reines, gelbes Bienenwachs 
ſchmolz man in einer reinen ſilbernen Schaale bei gelindem Feuer, 
um die Feuchtigkeit deſſelben ganz zu verdunſten, ſo lange, bis es 
nicht mehr ſchaͤumte, dann wurde es durch dichte Leinwand ge⸗ 
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goſſen, und darauf mit heißem, abſolutem Alkohol ausgezogen. 
Der heiße abjolute Alkohol hatte, nachdem mehrere Aufguͤſſe da⸗ 
davon bewerkſtelligt waren, den einen Stoff (Cerin) in ſich auf⸗ 
genommen, welcher ſich jedoch nach dem Erkalten der Fluͤſſigkeit 
wieder abſetzte. Der zweite Beſtandtheil (Myricin) wurde von 
dem Alkohol nicht angegriffen, und blieb zuruͤck. Die voͤllige Abs 
ſcheidung beider Stoffe wurde vollends durch Preſſen zwiſchen 
Leinwand vervollkommnet. Als Reſultat dieſer chemiſchen Unter⸗ 
ſuchungen und nähern Beleuchtungen ging hervor: daß das Gerin 
den Hauptbeſtandtheil des Wachſes ausmacht; es iſt von Farbe 
weiß, hat beinahe die Conſiſtenz des Wachſes; das ſpecifiſche Ge⸗ 
wicht deſſelben iſt 0,969, es ſchmilzt bei 42,5 Grad, loͤſet fi in 
42 Theilen kaltem abſoluten Alkohol auf, in weniger heißem, und 
in 16 Theilen kochendem abſoluten Alkohol; in heißem Terpentin⸗ 
ÖL iſt es leicht aufloͤslich. Nach dem Erkalten dieſer Auflöfungen 
ſcheidet es ſich faſt ganzlich aus. Es bildet mit Kali echte Sei⸗ 
fen. Das Myricin macht einen geringern Theil des Wachſes aus, 
und bleibt bei dem Auskochen deſſelben mit Alkohol unaufgeloͤſet 
zuruͤck, iſt weicher als das Cerin, gelbbraͤunlich, von 1,0 ſpecifi⸗ 
ſchem Gewicht, ſchmilzt bei 35 bis 38 Grad, iſt in ſiedendem ab⸗ 
ſoluten Alkohol ſchwer, in heißem Aether zwar auch, aber nur in 
geringer, Menge aufloͤslich; Dagegen löfet es ſich leicht in heißem 
erpentinoͤl auf, und bleibt aufgeloft, ohne ſich abzuſcheiden. Nach 
Bucholz und Brandes enthalten 100 Theile gelbes Wachs 90 
Theile Cerin, 8 Theile Myricin und 2 Theile einer braͤunlich⸗gel⸗ 
ben, fettartigen Materie. Der Verbrauch des Wachſes iſt aͤußerſt 
betrachtlich; es werden daraus Lichter, Kerzen, Fackeln, Wachs⸗ 
ſtoͤcke, Figuren und Abbildungen mancherlei Gegenftände u. m. a. 
gefertigt. In der Pharmacie bedient man ſich des Wachſes zu 
verſchiedenen Pflaſtern, Ceraten, Salben und andern aͤußerlichen 
Arzneimitteln, auch zur Bereitung des Wachspapiers. 

Wachslichter, ſ. Lichter. . 

Wachsoͤl, Oleum Cerae, iſt das aus dem gelben Wachſe, 
mit gleichen Theilen gebranntem Kalk, vermittelſt trockner Deſtilla⸗ 
tion aus einer glaͤſernen Retorte erhaltene Oel. Bei dieſer erſten 
Deſtillation erhält man es von dicker, butterartiger Conſiſtenz; es 
muß daher noch einmal uͤber halb ſo viel Kalk abgezogen werden, 
dann bekommt man ein duͤnnfluͤſſigeres von gelblicher Farbe, es 
hat einen unangenehmen Geruch und Geſchmack. Man gebraucht 
es in der Medizin, jedoch ſelten und nur aͤußerlich. 

Waid, iſt ein Faͤrbematerial; es werden dazu die Blätter 
der Waidpflanze, Isatis tinctoria L., genommen, die in manchen 
Gegenden wild wählt, in Frankreich, fo wie in Deutſchland haͤu⸗ 
fig gebaut wird, welches fruͤher, ehe der Indig eingefuͤhrt wurde, 
weit mehr noch der Fall war, als jetzt. Der im Marz ausgeſaͤete 
Samen bringt nach 6 Wochen die jungen Pflanzen hervor, welche 
gehoͤrig gegaͤtet, und in einer neun bis zwoͤlf Zoll von einander 
ſtehenden Entfernung gezogen werden; man nimmt ihnen die er⸗ 
ſten Blaͤtter, wenn die unterſten anfangen gelb zu werden, und 
fährt damit von 6 zu 6 Wochen fort, wodurch man drei bis vier 
Mal zu ernten in Stand geſetzt wird. Die nun von ihren erdigen 
Theilen durch Abſpuͤlen mit Waſſer gereinigten Blätter werden 
nach dem Abtrocknen auf einer einfachen Muͤhle (Waidmuͤhle) zer⸗ 
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quetſcht, den daraus entſtandenen Teig läßt man, damit er in 
eine Art Gaͤhrung gehe, einen Tag liegen, und bereitet dann runde 
Ballen daraus, die auf Horden getrocknet werden; durch aberma⸗ 
liges Zerreißen derſelben und Zerklopfen mit hoͤlzernen Hammern, 
Beſprengen mit Waſſer und Zuſammenpacken in Haufen, womit 
einige Wochen fortgefahren wird, kommt die Maſſe in Gaͤhrung, 
erhitzt ſich, und erhaͤlt die verlangte Guͤte, welche man am Ge⸗ 
ruche wahrnimmt. In dieſem Zuſtande wird das Ganze auf einen 
Haufen gebracht, und ohne weiteres Benetzen der voͤlligen Been⸗ 
digung des Gaͤhrens bis zum Fruhfahre überlaffen, worauf man 
die Waare in Faͤſſer einſchlaͤgt und verſendet. Wie ſchon bemerkt, 
war der Waidbau ſonſt für manche Gegenden ein ſehr bedeutendes 
Geſchaͤft und ergiebiger Erwerbszweig, beſonders beſchaͤftigte man 
ſich in Thuͤringen ſehr damit, ſo, daß manches kleine Dorf einen 
Ertrag von 12 bis 16,000 Thaler davon hatte, und den Städten, 
Erfurt, Gotha, Langenſalze, Arnſtadt und Tennſtaͤdt einen ausge: 
breiteten und aͤußerſt blühenden Handel damit verſchaffte, welcher 
jetzt nur im geringern Grade noch exiſtirt, und ſich bloß auf die 
drei Staͤdte, Erfurt, Langenſalze und Gotha beſchraͤnkt; in der 
Naͤhe des letzten Orts iſt die herzoglich ſaͤchſiſche privilegirte 
Waidfabrik zu bemerken. Der franzoͤſiſche (Pastel), womit in 
der ehemaligen Provinz Languedok ſtarker Vertrieb gemacht wird, 
kommt am haͤufigſten von Zouloufe und Alby in Handel, und 
zwar in Koͤrben oder Ballen A 56 Pfund, wovon 4 zuſammenge⸗ 
packt find. Bei Schiffsfrachten werden 8 Ballen Paste! auf den 
Tonneau gerechnet. In Amſterdam handelt man tonnenweiſe, 
und unterſcheidet die mit dem Kamme, von der mit dem Rade be; 
zeichneten. Pastel-bour bedeutet in Frankreich ein aus wilden 
Blättern bereiteter, deſſen Faͤrbeſtoff ſehr gering iſt. In Hamburg 
wird der thuͤringiſche Waid bei Faͤſſern von 10 Scheffeln in Cou⸗ 
rant gehandelt. Die Fabrik bei Gotha liefert ordinairen und 
feinen nach Scheffeln oder Centnern, ein Faß haͤlt 5 bis 10 Cent⸗ 
ner von der erſten Sorte. Auf eine ähnliche Art, als bei der Be⸗ 
reitung des Indigos angegeben tft, laßt ſich durch Gaͤhrung aus 
dem Waid ein wahrer Indig abſcheiden; es ſind damit im Thuͤ⸗ 
ringiſchen ſchon vor längerer Zeit im Großen Verſuche angeſtellt, 
und Waidindigofabriken angelegt, die aber, obgleich die Waare 
gut geliefert wurde, der mancherlei Schwierigkeiten wegen wieder 
eingingen. Man ſcheidet uͤbrigens den Indig aus dem Waid auf 
leichte Art folgendermaßen: die friſchen Waidblaͤtter werden mit 
kochendem Waſſer abgebruͤhet, die Fluͤſſigkeit noch heiß abgeſeihet, 
mit Kalkwaſſer verſetzt, und tuͤchtig bewegt. Die Fluͤſſigkeit wird 
truͤbe und dunkelgruͤn, bald ſetzt ſich der Indig ab, von welchem 
man die dunkelgelbe Bruͤhe ablaͤßt, ihn dann auswaͤſcht und trock⸗ 
net. Nach den Meinungen und Ueberzeugungen der geſchickteſten 
Faͤrber iſt der Waid, obgleich deſſen Gebrauch gegen ſonſt erſtau⸗ 
nend vermindert iſt, dennoch ein unentbehrliches Ingredienz in der 
Blaufaͤrbung, da man mit dem Indigo allein, ohne Zuſatz von 
Waid kein ſo haltbares ſchoͤnes Blau bekommt; indeß beruht auf 
der Guͤte des Waids alles, ſo wie durch Anwendung ſchlechter 
Waare dem Faͤrber großer Nachtheil entſtehen kann. Die Kenn⸗ 
zeichen eines guten Waids beſtehen darin: er muß in feſten Kugeln 
fein, die eine gelbgrüne lebhafte Farbe beſitzen; er muß ferner 
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einen ſuͤßlichen Geruch haben, und wenn er mit einem Meſſer ges 
ſchnitten wird, muß er inwendig, fein gemahlen und glaͤnzend mit 
Waſſer befeuchtet, fettig erſcheinen. Die Färber laſſen den Waid, 
welchen die herzogl. ſaͤchſ.⸗gothaiſche Waidfabrik liefert, hinſicht⸗ 
lich ſeiner Guͤte alle Gerechtigkeit widerfahren, und ertheilen ihm 
ein großes Lob, ſo wie auch den Langenſalzer, welcher in laͤngli⸗ 
chen Faͤſſern, auf dem Boden mit den Stadtwappen (drei Thuͤrme 
mit einer Krone) verſehen, verſendet wird, ziehen aber den franzoͤ⸗ 
ſiſchen, unter dem Namen Paſtel vorkommend, allen Sorten vor; 
auch die boͤhm. und ungar. Waidſorten werden ſehr geſchaͤtzt. Ein 
gut zubereiteter Waid ſoll ferner, zumal wenn er von einem 
fruchtbaren Jahre und gutem Gewaͤchſe iſt, ſtets an Kraͤften zu⸗ 
nehmen, ſo daß er bis zehn Jahr alt werden kann, und eigentlich 
ſoll der alte Waid beſſer in der Guͤte ſein, als der friſche; daher 
iſt in der alten Langenſalzer Waidordnung verordnet: daß kein 
Waid unter drei viertel Jahr alt verkauft werden ſoll. Die 
Waidballen haben von jeher von der Größe gemacht werden muͤſ⸗ 
ſen, daß, wenn eine große Hand dergleichen Ballen anfaßt, ein 
Thaler, ohne Beruͤhrung der Finger darauf liegen kann. a 

Waidaſche, iſt eine Art Pottaſche, ſie unterſcheidet ſich 
indeß von dieſer dadurch, daß ſie bloß eine unausgelaugte, mit 
ſtarker Aſchlauge uͤbergoſſene, getrocknete und bis zur Verglaſung 
kalcinirte gute Holzaſche iſt. Sie wird von Leinwandbleichern, 
beſonders in Flandern, Holland, Brabant und Irland gebraucht. 
Aus Polen und Danzig kommt dergleichen viel zum Handel; es 
gibt doppelte und einfache, und in mehrern Abſtufungen, die nach 
Zeichen unterſchieden werden. Zwoͤlf Faß betragen eine Laſt, ein 
Faß haͤlt 400 Pfd. 

Wallnuͤſſe, ſ. Nuͤſſe. 

Wallrath, Sperma ceti, Cetaceum, iſt eine weiße, etwas 
durchſichtige, fettig-wachsartige, glänzende Subſtanz aus der Schäs 
delhoͤhle, und in geringerer Menge aus einigen andern Theilen 
der Kachelots, namentlich des Pottfiſches, Physeter macrocepha- 
lus L., des kleinaͤugigen Kachelots, Physeter microps L, des 
Maſtfiſches, Physeter tursio L., fo wie vom Butzkopf, Delphi- 
nus Orca L.; er iſt auch, zwar in geringer Menge in dem Wall⸗ 
fiſchthrane, und in noch kleinerer unbedeutender Quantität in dem 
Fette der andern Fiſche enthalten, woraus er ſich mit der Zeit ab⸗ 
ſetzt, jedoch unreiner erſcheint. Der großkoͤpfige Pottfiſch hat 
einen Kopf von ungeheurer Groͤße; er erhaͤlt dieſelbe durch eine 
an ſeinem obern Theil aufliegende Hoͤhle, die dar Knochenlamel⸗ 
len geſchieden, aber mit der gemeinſchaftlichen Haut bedeckt iſt. 
Dieſe Hoͤhle enthaͤlt ein milchweißes Del in großer Menge, ſo 
daß bisweilen aus dem Kopfe eines einzigen Pottfiſches bis 24 
Tonnen erhalten werden ſollen. Dieſes Oel nennt man Wallrath⸗ 
oͤl; es iſt dem Thrane aͤhnlich, jedoch reiner, und enthaͤlt den Wall⸗ 
rath, welcher ſich, wenn das Oel der freien Luft ausgeſetzt wird, 
als eine weiße kriſtalliniſche Maſſe abſcheidet. Dieſe abgeſchiedene 
Maſſe wird nun, um ſie von dem anhaͤngenden Oele zu reinigen, 
ſtark gepreßt, dann mit einem Zuſatz verduͤnnter Pottaſchenlauge 
behandelt, hierauf gelinde geſchmolzen, und zum Erkalten hinge⸗ 
ſtellt, wonach ſich der ſo gereinigte Wallrath von neuem in kri⸗ 
ſtalliniſcher Form darſtellt. Dieſe Trennung des flüffigen Wall⸗ 
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rathoͤles beſtimmt die Güte und Schönheit des Wallrathes. Je 
ſorgfaͤltiger daſſelbe von ihm getrennt wird, um fo weißer, ges 
ruchloſer? härter und ſchoͤner wird der Wallrath. In dünnen 
Stuͤcken iſt der Wallrath ganz ohne Farbe, in dickeren ſchnee⸗ 
weiß, von kriſtalliniſch blaͤtterigem Gefüge, leicht zerbrechlich in 
blaͤtterig⸗ ſplitterige Stuͤcke. Er darf keinen ranzigen Geruch be: 
ſitzen, und muß einen zwar fetten aber nicht unangenehm ranzigen, 
ſondern milden Geſchmack haben, ſich in fetten und aͤtheriſchen 
Oelen, fo wie in Schwefelaͤther auflöfen. Der mit weißem Wachs 
verfaͤlſchte hat kein fo blätteriges Gefüge, iſt weniger zerbrechlich, 
und gibt mit Schwefelaͤther keine helle, ſondern milchige Aufloͤ⸗ 
ſung; iſt derſelbe in Aetzlauge aufgeloͤſet, ſo wird mit Waſſer 
verdünnt das Wachs niedergeſchlagen. Ranziger iſt am Geruch, 
Geſchmack und der gelblichen Farbe zu erkennen; außerdem ſoll 
man in England eine dem Wallrath ähnliche Subſtanz aus lange 
im Waſſer macerirtem Fleiſche erhalten und fabriciren; ein ſol⸗ 
ches iſt leichter ſchmelzbar, und in wenigerm Weingeiſt bei 60 
Grad Reaumur auflösbar, Zu den Eigenſchaften des guten, un⸗ 
verfaͤlſchten Wallraths gehört noch, daß er bei 40 Grad Reaumur 
ſchmilzt, in höherer Temperatur ſich leicht entzuͤndet, und mit 
einer ſehr lebhaften Flamme ohne Geruch brennt, daß er auf 
Tuch im geſchmolzenen oder fluͤſſigen Zuſtande keinen Fettfleck 
macht, ſondern ſich nach dem Erkalten als ein ſtaubartiges Pul⸗ 
ver leicht wieder davon abbringen läßt. Durch Deſtillation wird 
er, ohne merkliche Veränderung uͤbergetrieben, nur dann, wenn die 
Deſtillationen mehrmals wiederholt werden, verwandelt er ſich 
in ein fluͤſſiges gelbes Oel, ſaures Waſſer und Kohle. Mit Lau⸗ 
genſalzen behandelt, verliert der Wallrath ſeine Kriſtalliſirbarkeit, 
und wird ſeiner eigenthuͤmlichen Eigenſchaften beraubt; bildet, mit 
Aetzlauge richtig in Verbindung gebracht, eine ſproͤde, zerreibliche.: 
Seife. Wenn man den Wallrath in kochendem Weingeiſt auflö- 
ſet, und dieſe Loͤſung erkalten laͤßt, ſo kriſtalliſiren ſich weiße 
zarte Blattchen von Perlmutterglanz heraus. Dieſe find nach 
Chevreul das reine Wallrathfett, er nennt es Cetine. Eine 
Art Wallrath, von dem gewoͤhnlichen etwas abweichend, wird un⸗ 
ter dem Namen braſilianiſcher Wallrath, von Pfaff beſchrieben. Er 
iſt in kleinern Blättern, vollkommen weiß, durchſcheinend, und aus 
ganz weißen Schuppen zuſammengeſetzt. Das chemiſche Verhal⸗ 
ten dieſes mit dem gewöhnlichen iſt ganz gleich. Nicht allein zum 
mediziniſchen innerlichen und äußerlichen Gebrauche, ſondern auch 
zum techniſchen wird der Wallrath verſchiedentlich angewendet, z. 
B. unter Talg geſchmolzen zur Bereitung der Lichter, Wallraths⸗ 
lichter, ſ. d. Art. Lichter. Man erhaͤlt ihn aus den Seeſtaͤdten. 

Wall wurzel, ſ. Schwarzwurzel. 

Wallroßthran, wird aus den noͤrdlichen Gegenden, aus 
dem Specke des Wallroſſes geſchmolzen, in Handel gebracht, und 
zur Bereitung von Seifen, in Lederfabriken, zum Brennen und in 
mehrern Gewerben benutzt. Aus Rußland, beſonders von Archan⸗ 
gel, gehen jaͤhrlich große Quantitäten in fremde Laͤnder. Er wird 
nach Tonnen à 7 ruſſiſche Pud gehandelt und verfahren. 

„ Waſchtinktur. Unter dieſem Namen kommt eine blau⸗ 
faͤrbende Fluͤſſigkeit, die zum Blaufaͤrben der Waͤſche und mehre⸗ 
rer anderer Sachen angewendet wird, aus Caſſel vom Herrn Ha⸗ 
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bich in Handel. Sie wird in 2 Loth⸗Glaͤſern und Kiſten von 
49, 98 bis 200 Stud, oder in Pfundflaſchen und groͤßern Ges 
9 1105 „ gut verpackt, verſendet, und iſt mit dem Gebrauchszettel 
verſehen. 
Waſchſchwamm, ſ. Badeſchwamm. x 

Waſſerblei, ift der ältere Name für Molybdaͤn, Molyb- 
daenum, einer befondern metalliſchen Subſtanz, die in ihrem 
Aeußern ſehr viel Aehnlichkeit mit dem Reißblei, Graphit, Plum- 
bago hat, und daher im Handel gewoͤhnlich mit dieſem verwech⸗ 
ſelt wird; das Molybdaͤn beſitzt eine bleigraue Farbe, metalliſchen 
Glanz, iſt ſehr weich, fühlt ſich fettig an, farbt ab, laͤßt ſich 
leicht zerreiben und hat in dieſer Hinſicht mit dem Reißblei viel 
gemein; dagegen verhält es ſich in Verbindung mit andern Koͤr⸗ 
pern, ſo wie im Feuer verſchieden. Es wird zwar wie das Reiß⸗ 
blei, in verſchloſſenen Gefaͤßen, durch das allerſtärkſte Feuer nicht 
verändert, oxydirt ſich aber beim Zutritt der Luft allmählig und 
wird bei fortgeſetzter, vermehrter Feuerung in Fluß gebracht, nach⸗ 
dem es zuvor in Rauch und Flamme ausgebrochen. Die erhaltene 
kriſtalliniſche Maſſe hat alle Eigenſchaften einer Saͤure und wird 
Molybdaͤnſaͤure genannt, iſt im Waſſer ſchwer aufloͤslich; das 
naͤmliche Reſultat erhält man, wenn man wiederholentlich Salpe⸗ 
terſaͤure darüber abzieht. Mit den Metallen verbindet es ſich 
mehr oder weniger leicht zu verſchiedenartigen Gemiſchen, in gro⸗ 
ßer Menge und am leichteſten mit dem Eifen; das Reißblei iſt 
dagegen nur mit dem Eiſen allein in Verbindung zu bringen. 
Man trifft das Waſſerblei in Sachſen, Schweden, Stalien, beſon⸗ 
ders im Toskaniſchen, ſo wie in mehrern Gegenden Calabriens. 
Waſſerdoſtenkraut, virginiſches; die Pflanze, welche 
dieſes Kraut liefert, heißt Eupatorium perfoliatum (durchwachſe⸗ 
ner Waſſerhanf). Erſt vor wenigen Jahren iſt dieſelbe als Mit⸗ 
tel gegen den Kopfgrind von Nordamerika aus empfohlen, und in 
Handel gebracht. Sie ſoll auch toniſch wirken, und in groͤßern 
Doſen Erbrechen erregen. Der Stengel iſt rund, rauhhaarig, die 
Blaͤtter lang durchwachſen, lanzettfoͤrmig zugeſpitzt, am Rande 
ſchwach geſaͤgt und runzelig. Sie find unten netzartig geadert, 
rauh und filzig. Die Blumen ſtehen in Rispen an den ſehr rauh⸗ 
haarigen Zweigen, der Kelch umfaßt viele Blüten. Das Kraut 
wird in kleinen Packeten, ſtark gepreßt zu uns gebracht. Die 
Packete führen die Aufſchrift Thoronghwort Eupatorium Perfo- 
atum New-Lebsnon, N. X, — Stengel, Blätter und Blüten 
finden ſich alle mehr oder weniger häufig unter einander gemengt, 
ganze Blatter laſſen ſich deswegen kaum herausfinden; Die jun: 
gern haben eine ſchoͤne, helle oder gelblich-gruͤne Farbe, waͤhrend 
die untere, größere und ftärkere eine mehr braͤunlich⸗gruͤne Farbe 
beſitzen. Der Geruch iſt ſehr ſchwach, heuartig, der Geſchmack 
bitterlich, jedoch nicht unangenehm; ein Infuſum davon, welches 
das Lackmus ſchwach roͤthet, beſitzt eine gelbgruͤnliche Farbe, der 
Geſchmack deſſelben iſt der Fluͤſſigkeit zu vergleichen, welche man 
erhält, wenn islaͤndiſches Moos mit kaltem Waſſer ausgezogen 
wird. Ueber England zu beziehen. 

Waſſerfenchel, Pferdefenchel, Roßfenchel, Se- 
men foeniculi aquatici, Semen phellandrii, iſt ein laͤnglich⸗ 
eifoͤrmiger, ſchwach zuſammengedrückter, auf der einen Seite ge⸗ 
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ſtreifter, braun grüner Samen, von der Größe des Fenchels, ſtark 
im Geruch, der Angelika und Liebſtockelwurzel aͤhnlich, ſcharf, 
unangenehm, etwas gewuͤrzhaft und bitterlich ſchmeckend. Die 
Pflanze, nach L. Phelandrium aquaticum, nach Sprengel 
Oenanthe phellandrium, hat in der Entfernung viel Aehnlich⸗ 
keit mit dem Koͤrbel, waͤchſt in vielen Gegenden Deutſchlands an 
ſumpfigen Orten und iſt perennirend. Im erſten Jahre beſteht 
die Wurzel aus einem ſehr kurzen Wurzelſtocke, der ſich in zahl⸗ 
reiche lange weiße Wurzelfaſern aufloͤſt, im zweiten Jahre wird 
fie viel ſtärker und walzenfoͤrmiger. Der Stengel iſt aufrecht, 
drei bis vier Fuß hoch, mit langen, ſparrigen Aeſten, innen hohl, 
außen glatt, geſtreift und gegen die Spitze hin gefurcht. Die 
Wurzelblätter, die ſich nur bei Pflanzen des erſten Jahres finden, 
ehe die Stengel hervorkommen, ſtehen aufrecht auf runden hohlen 
Blattſtielen, und find dreifach gefiedert, mit gefiedert zerſchnit⸗ 
tenen Blattchen der letzten Ordnung. Die Stengelblaͤtter find ho⸗ 
rizontal abſtehend, oder hangend auf ſchlaffen, am Grunde den 
Stengel ſcheidenartig umfaſſenden Blattſtielen, doppelt gefiedert, 
mit gefiedert zerſchnittenen Blattchen; alle find auf beiden Seiten 
glatt. Die weißen Blumendolden ſtehen an der Spitze der Zweige 
und in den Winkeln der Blätter auf kurzen gefurchten Blütenſtie⸗ 
len, und beſtehen aus 6 bis 9 Strahlen, deren jeder ein vielbluͤti⸗ 
ges, etwas gewoͤlbtes Doͤldchen trägt. Von den ſchon beſchriebenen 
Samen liegen jedes Mal zwei derſelben dicht zuſammen. — Eine 
chemiſche Zerlegung des Waſſerfenchels iſt von einigen Chemikern, 
namentlich von Fiſcher, Ebbinge und einem Anonymus ſchon 
vor mehrern Jahren bewerkſtelligt, deren Reſultate jedoch ſehr ab⸗ 
weichen; als neuere Zergliederung iſt die von Berthold 1818 
zu betrachten. Er erhielt aus 16 Unzen Saamen 1 Quentchen 55 
Gran aͤtheriſches Oel von goldgelber Farbe, erſt mildem, dann 
brennendem, etwas ſuͤßem, ſchnell voruͤbergehendem Geſchmack, von 
arkem Geruch nach den Samen; ferner 61 Quentchen fettes, dem 
ilſenſamenoͤl aͤhnliches Oel, von ſuͤßlichem Geſchmack; dann 3 
Quentchen 18 Gr. Cerin; 5 Quentchen 35 Gr. Harz; 1 Unze 2 
Quentchen 15 Gr. Extractivſtoff, 4 Quentchen 26 Gr. Gummi, u. 
der Ruͤckſtand betrug 11 Unzen 3 Quentchen 56 Gr., der nach dem 
Verbrennen viel Kieſelerde zeigte. Die Verwechſelung mit dem 
Samen des breitblätterigen Waſſermarks, Sium latifolium L., 
iſt an dem kleinern, einwärtd gekruͤmmten, ſtaͤrker geſtreiften Sa⸗ 
men, mit Mutterkuͤmmel aͤhnlichem Geruch, ſo wie die mit dem 
Samen des Waſſerſchierlings, an der mehr rundlichen, bauchichten 
Geſtalt, dem fehlenden eigenthuͤmlichen Geruch zu erkennen. So⸗ 
wohl in der Medizin für Menſchen, als auch in der Thierarznei⸗ 
kunde, beſonders bei Pferden, wird dieſer Samen haͤufig und mit 
großem Nutzen gebraucht und nach Centnern gehandelt. 
Waſſerhanf, heilſamer, Ayapana, Eupatorium 
Ayapana. Dieſe Pflanze iſt urſpruͤnglich in Braſilien einheimiſch, 
von wo ſie nach Isle de France verpflanzt wurde. Im friſchen 
Zuſtande mögen die Blätter derſelben wohl unverkennbare heilſa⸗ 
me arzneiliche Wirkungen hervorbringen, weßhalb auch anfaͤnglich 
erſtaunend viel Rühmens davon gemacht, und dieſelben zum Ges 
brauch fuͤr eine Menge Uebel und Krankheiten anempfohlen wur⸗ 
den, welches jedoch im trocknen Zuſtande nicht der Fall iſt, indem 
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ſie dann wenig oder gar keine Wirkſamkeit beſitzen. Als ein ſpe⸗ 
cififches Mittel gegen Schlangenbiß werden die zerquetſchten fri⸗ 
ſchen Blaͤtter angewendet, wobei ſie ſich ſehr huͤlfreich erzeigen 
ſollen, nach den Beſtaͤtigungen mehrerer unparteiiſchen Aerzte. 
Die Blätter der Ayapana (folia Ayapanae) find zwei bis drei 
Zoll lang, ſchmal, gelblichgruͤn, oder wenn ſie alt oder ſchlecht 

etrocknet ſind, bitter; der eigenthuͤmliche Wohlgeruch hat etwas 
Aehnlichkeit mit der Tonkabohne. Nach einer in der neueſten Zeit 
von Waflart unternommenen Zergliederung enthalten ſie eine 
in Aether aufloͤsliche fette Subſtanz; ein weſentliches Oel in reich⸗ 
licher Menge, von ſtechend bitterm Geſchmack; einen bittern Stoff, 
den man durch Behandlung des Extracts mit kochendem Alkohol 
leicht erhaͤlt; ferner einige Spuren von Stärkemehl und Zucker. 
Die Blätter kommen aus Braſilien nach Europa. x 

„Waſſerſchierling, Cicuta virosa L., iſt eine der gif- 
tigſten Pflanzen; ſie waͤchſt in Deutſchland haͤufig an ſumpfigen 
Orten, Graͤben, Baͤchen u. ſ. w., wird drei bis vier Fuß hoch, 
und bluͤht im Auguſt mit weißen Blumenſchirmen. Der hohle, 
glatte, runde, mit feinen Linien geſtreifte Stengel trägt an beiden 
Seiten der gemeinſchaftlichen Blattſtiele dunkelgruͤne, in 3 bis 4 
längliche, zugeſpitzte Blättchen getheilte, am Rande ſaͤgeartig ges 
zahnte Blatter. Die Wurzel iſt kurz, knollig, an allen Seiten 
mit vielen langen, weißen Faſern beſetzt, hat zerſchnitten, ſo wie 
die ganze Pflanze, einen ſehr betäubenden Geruch, faden und bren⸗ 
nenden Geſchmack. Die giftigſten Theile der Pflanze ſind die 
Wurzeln, die Wurzelblaͤtter und der Stengel. 

Waſſerſchwertlilienſamen, f. Iris pseudacorus und 
Kaffeeſurrogat. 

Wau, Gelbkraut, wilde Reſeda, nach L. Reseda luteo⸗ 
la, iſt eine 2 und mehrere Fuß hohe Pflanze, die einen aufrecht⸗ 
ſtehenden Stengel mit lanzettfoͤrmigen, ſchmalen, glatten, glänzen: 
den, ungeſtielten Blaͤttern, langen ährenfoͤrmigen, gelben Blumen 
treibt; der Geruch fehlt, der Geſchmack iſt ſchleimig⸗ bitterlich. 
Man gebraucht die Pflanze zum Gelbfaͤrben; ſie waͤchſt in ganz 
Deutſchland an Wieſenraͤndern und graſigen Anhoͤhen wild, aber 
auch haͤufig in andern Gegenden Europas; in Holland, England, 
Frankreich wird der Wau des Faͤrbens wegen an verſchiedenen Or⸗ 
ten gebaut. Nach den Erfahrungen und praktiſchen Ueberzeugun⸗ 
gen der geſchickteſten Faͤrber iſt der in Deutſchland wildwachſende 
Wau nicht vortheilhaft anzuwenden, dagegen gibt der in Frank⸗ 
reich erzeugte, und beſonders der angebauete ein herrliches Faͤrbe⸗ 
material, um auf Seide u. ſeidenen Zeugen echte ſchoͤne gelbe Far⸗ 
ben auf die vortheilhafteſte Art hervorzubringen. Der echt franz 
zoͤſiſche Wau iſt nicht wie der deutſche wild wachſende blätter- 
reich, ſondern an u. auf dem Stengel wach ſen kleine, gelben Gloͤck⸗ 
chen ähnliche Blumen. Der Stengel wird mit der Wurzel aus⸗ 
gezogen und mit Vorſicht im Schatten getrocknet. Guter Wau 
muß die vollkommenſte Reife haben, duͤnnſtenglig ſein, und eine 

ehr gelbe Farbe beſitzen. Er kommt in Bündeln von 10 Pfd. 
über Rouen, Havre in deutſchen Handel; der in der Gegend um 
Cette wachſende wird in der Regel dem um Paris und andern Ges 
genden gewonnenen vorgezogen. Auch uͤber Marſeille geht viel 
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franzoͤſiſcher Wau ins Ausland, er wird allgemein höher geachtet, 


als der engliſche. E ö 

Wedgewood, Wedgwood, nennt man eine Art engli⸗ 
ſches Steingut, nach dem Erfinder Joſih Wedgewood, eines 
armen Toͤpfers, der im Jahre 1731 in der Grafſchaft Stafford 
geboren wurde, und 1795 ſtarb. Die Maſſe zeichnet ſich durch 
Feinheit, Haͤrte und Dauerhaftigkeit aus und iſt in verſchiedene 
Sorten einzutheilen, wohin man das ſchwefelgelbe, das weiße, das 
Jaspisporzellan; das Baſalt, von ſchoͤner Schwarze und Politur; 
ferner Terra cotta, dem Granit und Porphyr aͤhnlich; Bambao, 
ein Biscuitporzellan, rohrartig und geſtreift; das Biscuftporzel⸗ 
lan, außerordentlich hart, achataͤhnlich, zu mehrern Gefaͤßen, die 
eine außerordentliche Undurchdringlichkeit beſitzen muͤſſen, als Reib⸗ 
und Abrauchſchaalen, Retorten u. ſ. w. vorzuͤglich geeignet, zu 
rechnen hat. Die verſchiedenen Farben, deren Lebhaftigkeit man 
beſonders fo ſehr ſchaͤtzt, werden durch mancherlei Zuſaͤtze hervor⸗ 
gebracht und fol zum glaͤnzend⸗ſchwarzen 3 Theile Braunſtein, 3 
Theile Kobaltkalk und 3 Theile bis zur Schwarze kalcinirtes 
Kupfer, 1 Theil Bleiweiß und 6 Theile einer Miſchung aus einer 
nordamerikaniſchen, weißen Erde mit rohem Spießglanz, Zinnoxyd 
und Bleiweiß gealühet, genommen werden; das ganz dunkelſchwarze, 
erhält 1 Theil einer aus Smalte, Borax, Mennige mit Salpeter 
e Miſchung und 2 Theile Braunſtein; das weiße, 2 

heile der nordamerikaniſchen Erde und eben ſo viel Bleiweiß; 
das ‚grüne, 1 Theil der Erde und 2 Theile der bei der glaͤnzend⸗ 
ſchwarz angegebenen Miſchung mit Spießglanz und Zinnoxyd; 
rothes, 2 Theile der erwaͤhnten Erde, 2 Theile der eben angezeig⸗ 
ten Miſchung, 1 Theil rothes Eiſenoxyd und 3 Theile Bleiweiß, 
u. ſ. w. Das bronzirte wird durch Goldpulver, welches aus der 
Aufloͤſung des Goldes in Goldſcheidewaſſer mit Eiſenvitriol-Auf⸗ 
loͤſung niedergeſchlagen iſt, hervorgebracht. Die Firma der Wed⸗ 
gewoodſchen Fabrik, unweit Newkaſtle in der Grafſchaft Stafford, 
iſt noch Wedgewood und Thomas Byerly, der Flecken heißt Etru⸗ 
ria; die Fabrik befchäftigt 10,000 Menſchen. Man erhaͤlt dort 
alle Arten von Gefaͤßen zur Haushaltung, nach dem feinſten Ge⸗ 
ſchmack, a die ſchoͤnſten Medaillons, Basreliefs, Buͤſten, Ka⸗ 
meen u. dgl. 5 

Weberdiſtel, ſ. Carden. 

Weidenſchwam m, Boletus salicis, nach L. Boletus sua- 
veolens, iſt ein ſtielloſer, oberhalb milchweißer, oder weißgelber, 
unterhalb etwas braͤunlicher, glatter, ganz jung mit feinen Haa⸗ 
ren beſetzter Schwamm, von runder oder eckiger Geſtalt, angeneh⸗ 
mem, veilchenartigem Geruch, mildem, etwas ſchleimig⸗bitterli⸗ 
chem Geſchmack; er waͤchſt bloß an Weidenbaͤumen, und wird im 
November und December geſammelt. Seine Groͤße iſt verſchieden, 
ſie erſtreckt ſich von 1 bis 10 Zoll in der Breite. 

Weihrauch, Olibanum, Thus, iſt ein in Koͤrnern, ver⸗ 
ſchiedener Groͤße und Geſtalt, vorkommendes Gummiharz, weiß⸗ 
gelblich, halbdurchſichtig, trocken, zerbrechlich, unbedeutend ſcharf, 
bitterlich, aromatiſch, aͤußerlich mit einem weißen, mehlartigen 
Staube, durch das Aneinanderreiben der Körner veranlaßt, über- 
zogen. Man hat davon im Handel 2 Sorten, das auserleſene, 
electum, iſt in laͤnglichen, faſt runden Thraͤnen, die haufig zuſam⸗ 
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mengeklebt und einen Knollen bilden, weißlich, von wachsartigem 
Anſehen, und den ſchon angefuͤhrten Eigenſchaften. Die zweite 
Art, Olibanum in sortis, iſt ebenfalls in Stuͤcken verſchiedener 
Große, aber unrein, ſchwärzlich, mit anklebendem Holz und erdig⸗ 
ten Theilen vermiſcht. Man iſt über die Abkunft dieſes Gummt- 
harzes noch nicht ganz einig; nach Linne fol es von Juniperus 
ycia kommen, ſpaͤtern Beſtimmungen zufolge von Boswellia 
serrata Rox., nach Lamark von Amyris Kataf, einem Baume 
im gluͤcklichen Arabien. Wir erhalten den Weihrauch aus Ara⸗ 
bien und Oſtindien, wo der Baum, der ihn liefert, häufig 
waͤchſt. Dr. Martius ſagt neuerdings uͤber dieſen Gegenſtand 
Folgendes: „Man kennt gegenwaͤrtig zwei Arten Weihrauch im 
Handel, den afrikaniſchen, der über Marſeille kommt, und den 
indiſchen, der direct von Calcutta nach Europa gebracht wird. 
Afrikaniſcher Weihrauch. Dieſe Sorte beſteht aus vie⸗ 
len gelben Koͤrnern, welche mit einer groͤßern Menge roͤthlicher 
Körner u. groͤßerer kugelfoͤrmiger Stücke gemengt find. Die reinſten 
Körner find laͤnglich oder rund, meiſt klein, blaßgelb — nicht leicht 
zu zerbrechen, mit mattem, wachsaͤhnlichem Bruch; fie ſind nicht 
durchſichtig. Dieſer Mangel der Durchſichtigkeit unterſcheidet ſie 
vom Maſtix, welchem ſie ſonſt aͤhnlich ſind. Im Munde werden 
ſie wie der Maſtix weich, und beſitzen einen aromatiſchen, etwas 
ſcharfen Geſchmack; ſie haben einen ziemlich ſcharfen Geruch, der 
dem des Fichtenharzes und Tacamahakharzes zuſammen aͤhnelt. 
Die groͤßern Stuͤcke ſind roͤthlich, werden zwiſchen den Fingern 
leicht weich, haben einen viel ſtaͤrkern Geruch und Geſchmack als 
die Koͤrner, ſind oft mit Ueberbleibſeln der Rinde verunreinigt u. 
enthalten, was fie vorzuͤglich auszeichnet, eine beträchtliche Menge 
kleiner Kalkſpathkriſtalle, von denen mehrere vollkommen regel⸗ 
mäßig ſind. Dieſe Kriſtalle wurden wahrſcheinlich aus Betrug 
beigemengt. Die roͤthlichen Koͤrner halten in Hinſicht auf Farbe, 
Geſchmack und Geruch das Mittel zwiſchen den gelben Koͤrnern 
und den groͤßern Stuͤcken; ſie ſind in Bezug auf ihre Eigenſchaf⸗ 
ten und den Gebrauch, welchen man davon als Raͤucherungsmittel 
machen kann, nicht zu verachten. Indiſcher Weihrauch. 
Dieſer Weihrauch kommt zu uns in Kiſten von betraͤchtlichem Ge⸗ 
wicht; er beſteht faſt ganz aus gelben, halbdurchſichtigen, runden 
Koͤrnern, welche im Allgemeinen ein groͤßeres Volumen haben, als 
der afrikaniſche Weihrauch; die groͤßten Koͤrner ſind kaum etwas 
ins Roͤthliche fallend und enthalten wenig Unreinſkeiten; der in⸗ 
diſche Weihrauch hat einen ſtarken Geſchmack une! uch, welcher 
mehr dem Tacamahakharz als dem Fichtenharze gleicht. Diefer 
Weihrauch wird mit Recht hoͤher geſchaͤtzt, als der erſte. Wenn 
angenommen wird, daß der Weihrauch von Juniperus Lycia L., 
lyeiſcher Wachholder, geſammelt werde, ſo laͤßt ſich dies wohl 
auf den afrikaniſchen Weihrauch beziehen, wenn derſelbhe nicht, wie 
von mehrern Pharmacognoſten vermuthet wird, von einer Amyris 
abſtammt. Daß uͤbrigens der indiſche Weihrauch von Boswellia 
serrata Roxb , Libanus thurifera Colebroke, Weihrauch Bos⸗ 
wellie, erhalten wird, iſt durch die Berichte von Colebroke und 
Rorburgh, fo wie durch Ainslie außer Zweifel geſetzt. 
Uebrigens macht uns der letztgenannte Botaniker mit einer andern 
Subſtanz bekannt, die von der Boswellia glabra Rob. geſammelt 
und von den Tamoolen Koondricum genannt wird. Dieſes 
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Ceremonien als Weihrauch benutzt, beſitzt aber bei weitem keinen 
fo angenehmen Geruch, wie die Benzoe. Das Koondricum ſcheint 
aus gelblichen oder hellbraunen Harztropfen zuſammengefloſſen zu 
ſein, und es ſtellt deswegen ziemlich dicke Maſſen dar. Gekaut 
laͤßt es ſich ſchwer zermalmen, es iſt weniger ſcharf und bitter, 
und wird vom Weingeiſt und Aether vollkommen aufgeloͤſt. Beim 
Brennen zeigt es nicht denſelben Glanz, wie das echte Olibanum. 
Es wird von Madagascar, Borneo und Socotara u. ſ. w. nach 
Indien gebracht. Von den dortigen Aerzten wird uͤbrigens das 
Koondricum als eine Art des echten Weihrauchs betrachtet, und 
beide werden wohl oͤfters mit einander verwechſelt.“ Außer den 
oben angefuͤhrten Eigenſchaften beſitzt der echte Weihrauch noch 
folgende: Auf Kohlen geworfen, verbreitet er einen ſtarken 
Rauch und angenehmen Geruch; an der Flamme des Lichts an⸗ 
gezuͤndet, brennt er mit roͤthlicher Flamme, und erzeugt viel Ruß; 
im Weingeiſte iſt er bis auf ein Drittel aufloͤslich; Waſſer⸗ Toft 
1 auf und wird ſtark milchigt davon. Die Verfaͤlſchung mit Fich⸗ 
ten⸗ und Lerchenbaumharz iſt theils an der dunkelgelben, braͤun⸗ 
lichern Farbe, dem unangenehmen, bittern Geſchmack, als auch 
auf Kohlen geworfen, an dem terpentinartigen Geruche zu erken⸗ 
nen. Man erhält den Weihrauch in Handel über Venedig, Lon⸗ 
don, Livorno und Marſeille, in Quantitaͤten von 800 bis 1200 
Pfund; in Livorno wird der Ballen mit 8 p. c. Tara, 4 p. c. 
Sopratara, eben ſo viel Ausſchlag und außerdem noch 2 p. e. 
Sconto gehandelt. In der Medizin, ſo wie zum Raͤuchern und 
andern Zuſammenſetzungen im Gebrauch. | 
Weihrauchrinde, Cortex Thuris, Cortex thymiamatis, 
Unter dieſem Namen erhalten wir eine braune, zuſammengebak⸗ 
kene, mehr oder weniger bittere und etwas ſcharf zuſammenzie⸗ 
hend ſchmeckende Rinde, in Stuͤcken verſchiedener Größe, zum 
Theil mit Blaͤttern und andern fremdartigen Theilen vermiſcht, 
von angenehmem, Storax aͤhnlichem Geruch. Man iſt der Mei⸗ 
nung, daß fie die Rinde des Amberbaums, Liquidambra styra- 
Aline ih ſei, woraus durch Auspreſſen der fluͤſſige Storax ge⸗ 
ieden iſt. 

Wein, Vinum; iſt der aus den Trauben des Weinſtocks 
gepreßte und durch die weinichte Gaͤhrung umgeaͤnderte geiſtige 
Saft, deſſen Beſchaffenheit hauptſächlich von der Guͤte der Traube 
ſelbſt, wozu der Boden, das Alter der Stoͤcke u. ſ. w. beitra⸗ 
gen, naͤchſtd von der Behandlung des ausgepreßten Saftes ab: 
haͤngig iſt. Hmſichtlich der Farbe gibt es rothe und weiße; die 
erſten koͤnnen wieder in ſtark gedeckte, d. h. ganz dunkelrothe, und 
in bleichrothe; die zweiten in ganz weißen, ſchielen, grauen, hell⸗ 

elben, goldgelben u. ſ. w. unterſchieden werden. Ungegohrner, 
riſcher Traubenſaft heißt Moſt; neuer, noch unabgelegener 
Wein, gruͤner; ein guter abgelegener, Firnewein; die Firne be⸗ 
ſteht in einem angenehmen Geruch und Geſchmack nach der Traube, 
worunter man den Erdbeeren ähnlichen am beſten halt. Dicke 
Weine ſind ſolche, die viel Conſiſtenz beſitzen und beim Liegen 
viel erdige Theile und Weinſtein abſetzen. Ein in der Gährung 
unterdruͤckter Moſt wird ſtummer, verhaltener, oder gefangener 
Wein genannt, er wird nicht leicht klar, und wenn dies der Fall 
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gleich wieder in die weinichte Gaͤhrung und wird truͤbe; dieſe 
Art Weine behalten daher ihren fügen Geſchmack. Im Allgemei⸗ 
nen kann das Alter nicht immer die Guͤte des Weins beſtimmen, 
weil es ſehr viele Sorten gibt, die dadurch verlieren; in der 
Regel aber verbeſſert ſich derſelbe. In Frankreich nennt man 
beim inländiſchen Handel den einige Monat alten neu, den uͤber 
12 Monat, alt, und den über 3 Monate, mittelalt. In Bor: 
deaux wird das Alter nach feuilles (Blätter) beſtimmt, fo, daß 
der Wein von 2, 3, 4, 5 und mehreren feuilles, ein eben fo 
viele Jahre, als die Zahl angibt, alter Wein iſt, indem man die 
jedesmalige neue Erzeugung der Blaͤtter am Weinſtock, nach der 
Verfertigung des Weins, fuͤr 1 Jahr annimmt. Alle deutſche 
Weine werden durchs Alter verbeſſert. In Hinſicht der beſten 
Erzeugung guter Trauben find die europaͤiſchen Länder zwiſchen 
dem vierzigſten und funfzigſten Grad Breite die geeignetſten, wo⸗ 
zu Ungarn, Siebenbuͤrgen, Oeſterreich, auch ein Theil Deutſch⸗ 
lands, Spanien, Portugal, Italien und ein Theil Griechenlands 
ehoͤrt, weil die groͤßere und anhaltendere Waͤrme die Guͤte des 
Rebenfaftes befoͤrdert; außerdem traͤgt ein ſteiniger, kalkartiger 
Boden, der die Sonnenwaͤrme laͤnger an ſich haͤlt, als ein fet⸗ 
ter, lockerer, außerordentlich dazu bei. Da die meiſten Weine 
in eigenen Artikeln angezeigt ſind, ſo bedarf es hier nur noch ei⸗ 
ner gedrängten, nach den Landern geordneten Ueberſicht. Die um: 
gariſchen, als die vorzuͤglichſten der europaͤiſchen Weine, ſind von 
Farbe verſchieden, dunkel, bleichroth, goldgelb, bleichgelb, gruͤn⸗ 
lich und ganz hell und klar; ihr Geſchmack ebenfalls, er iſt 
ſuͤß⸗ bitterlich, Rheinwein aͤhnlich, einige, wie der Ofener, dem 
Pontak nahe kommend, andere burgunderartig, wie der Erlauer ꝛc. 
von champagnerartigem Weſen, wie der von Schirak ꝛc. Die 
am beſten ſich zum Verfahren eignenden und dauerhafteſten ſind 
der Tokayer, der Ausbruch von St. Georgen, Schiklaſch, Batat⸗ 
ſchon; die weißen von Neßmil, Szavadhegy, Eiſenburg, Ruſt, 
Schag, Szanto, Etſch, Totſchay; die rothen von Ofen, Schick⸗ 
loſch, Fuͤnfkirchen, Sexard, Hidegut, Erlau, Mengaſch u. ſ. w. 
Siebenbuͤrger Weine, ſowohl rothe als weiße, haben die Guͤte 
der ungariſchen Mittelſorten. In Steyermark liefert der ſuͤdliche 
Theil deſſelben viel Wein; in dem Herzogthum Krain die Graf⸗ 
ſchaften Goͤrz und Gradiska, in Friaul, einem Theil des Her⸗ 
zogthums, gelegen, gute rothe und weiße, als den Refosco, Pic⸗ 
colit, Rebulla und Zibidin, in Kroatien Fiume; die tyroliſchen 
Weine werden beſonders von Insbruck, Botzen, Brixen, Trient 
bezogen, ſind geiſtreich und Me es gehören vorzüglich 
der Traminer, Macemimer, der Brixener, der Leitacher, Altpfei⸗ 
fer, Kichelberger u. a. m. hierzu; der maͤhriſchen iſt an ihrem 
Orte gedacht. Die boͤhmiſchen, worunter der Melniker, der Aus⸗ 
ſiger und mehrere im Prager, Saazer, Leitmeritzer, Bunzlauer, 
Koͤniggraͤtzer u. a. Kreiſen zu zählen, werden aus Prag, Melnick, 
Auſſig, Leitmeritz und Saatz bezogen. Deutſchlands edle Weine 
wachſen beſonders am Rhein, Neckar, an der Moſel und in Fran⸗ 
ken, ſind anter den Artikeln Rheinweine, Neckarweine, Moſeler⸗ 
weine und Frankenweine nachzuſehen; die in Frankreich wachſen⸗ 
den und in Handel vorkommenden, unter dem Namen Franz⸗ 
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weine, ſo wie die ſpaniſchen, portugieſiſchen, italieniſchen, grie⸗ 
chiſchen u. ſ. w. nach den ihnen zukommenden Abſchnitten. Zur 
Pruͤfung der franzoͤſiſchen und anderer Arten mögen folgende Be⸗ 
merkungen dienen: Iſt ein Wein mit Weingeiſt vermiſcht, ſo 
deſtillirt man etwas davon in einer kleinen gläſernen Retorte im 
Sand- oder Waſſerbade, geht beim 170ſten bis 205ten Wärme⸗ 
grade nach Fahrenheit ſchon Spiritus über, fo ſoll er mit Wein⸗ 
geiſt verfaͤlſcht fein, weil ſich nach den Angaben der eigenthuͤm⸗ 
liche Geiſt des Weins erſt bei 212 Grad verfluͤchtigt. Die Ver⸗ 
duͤnnung mit Waſſer iſt an dem faden, wenig geiſtigen Geſchmack 
und Geruch zu erkennen; ein Zuſatz von Alaun, durch Zutroͤpfeln 
von aufgeloͤſtem Kali, wodurch die Alaunerde als Pulver nieder⸗ 
geſchlagen wird, oder auch durch Abdampfen des Weins bis zum 
vierten Theil, Vermiſchen mit Alkohol, wonach ſich der Alaun 
bei gehoͤriger Ruhe und Friſt in Kriſtallen an das Gefaͤß anlegen 
wird. Ein zu ſtark geſchwefelter verurſacht beim Zutroͤpfeln von 
ſalpeterſaurer Silberaufloͤſung einen braunen oder ſchwaͤrzlichen 
Niederſchlag. Metalliſche Vermiſchungen werden durch hydro⸗ 
thionſaures Waſſer (Hahnemannſche Probefluͤſſigkeit) entdeckt; 
das Blei wird ſchwarz oder ſchwarzbraun, das Kupfer dunkel⸗ 
braun gefällt; andere ſchaͤdliche metalliſche Zuſaͤtze, die jedoch im 
gewoͤhnlichen Handel wohl nicht vorkommen moͤchten, ſondern nur 
eine planmaͤßige Vergiftung beabſichtigen, ſind ebenfalls dadurch 
zu erforſchen. Der Spießglanz fallt mit Pomeranzenfarbe, der 
Arſenik gelb nieder u. ſ. w. Sollte ein geringer Antheil Eifen 
vorhanden fein, der zwar unſchaͤdlich iſt, und ſich ſehr oft ohne 
abſichtliche Vermiſchung darin befinden duͤrfte, ſo werden einige 
1 Gallaͤpfeltinktur einen ſchwarzen Niederſchlag hervor⸗ 
ringen. 

Weineinſchlag, ſ. Schwefeltuch. 

Weineſſig, ſ. Eſſig. - 

Weingeiſt, Spiritus vini, ift der von Wein oder Brannt⸗ 
wein abdeſtillirte ſpirituoͤſe Theil oder Geiſt; er muß rein und 
geruchlos ſein, ſo wenig fuſelig als brenzlich ſchmecken und die 
gehoͤrige Staͤrke beſitzen. Daß er dieſen Erforderniſſen entſpreche, 
beruht auf der vorauszuſetzenden zweckmaͤßigen Behandlung, welcher 
man den Branntwein unterwirft, die mit mehr oder minderer 
Sorgfalt betrieben werden kann, je nachdem der Branntwein an 
ſich ſchon ziemlich rein von fremdartigen Theilen iſt. Es bedarf 
daher bloß einer gut geleiteten Deſtillation, um aus reinem Franz⸗ 
branntwein einen ganz tadelfreien Weingeiſt zu erhalten, wogegen 
aber beim Frucht- oder Kornbranntwein, noch mehr aber bei 
Branntwein aus Kartoffeln bereitet, eine vorhergegangene Reini⸗ 
gung nöthig ift. Der Kornbranntwein beſitzt immer, jedoch bald 
mehr, bald weniger, einen beſondern widrigen Nebengeruch und 
Geſchmack (Fuſel), von dem man ihn zwar durch wiederholte De⸗ 
ſtillation ziemlich, aber nicht ganz befreit; er wird daher auf 
folgende Art davon gereinigt: Man nehme 1 Faß gemeinen Korn⸗ 
branntwein, ziehe davon ungefaͤhr den ſechſten Theil ab, und 
ſchuͤtte nun zu dem auf dem Faſſe verbliebenen Branntwein ſo 
lange friſch gegluͤhete gepuͤlverte Holzkohlen (noch kraͤftiger aber 
wirken thieriſche Kohlen), die man nach wieder verſtopftem Spund⸗ 
loche tuͤchtig damit ſchuͤtteln muß, bis eine herausgenommene 
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Probe der Fluͤſſigkeit, wenn man fie zwiſchen den Händen reibt, 
keinen Fuſelgeruch mehr zeigt. Man laſſe nun das Faß im Kel⸗ 
ler fo lange ruhig liegen, bis die Kohlen ſich abgeſetzt haben, 
welches Abſetzen früher erfolgt, wenn man thieriſche Kohlen ſtatt 
der Holzkohlen anwendet. Dann ziehe man den Branntwein hell 
ab, bringe ihn auf eine Deſtillirblaſe, und deſtillire ihn bei guter 
Abkuͤhlung fo lange ab, bis das Uebergehende anfängt, truͤbe und 
waͤſſerig zu werden. Man erhaͤlt auf dieſe Art einen ſehr rein 
ſchmeckenden Spiritus, der als rectificirter Weingeiſt vollkommen 
genuͤgt. Um ihn aber noch mehr zu entwaͤſſern und den Alkohol 
darzuſtellen, bringe man dieſen rectificirten Weingeiſt wiederum 
auf die gereinigte und gut ausgetrocknete Deſtillirblaſe zuruͤck, 
und deſtillire ihn nochmals bei gelinder Waͤrme, und pruͤfe von 
Zeit zu Zeit das Uebergehende mit einem Araͤometer, ob es noch 
ein ſpecifiſches Gewicht von 0,828 gegen deſtillirtes Waſſer, oder 
nach Richters Alkoholometer 80 bis 85 p. o., bei mittlerer 
Temperatur zeigt. Wird das Deſtillat ſchwaͤcher, ſo hebt man 
es beſonders auf. Die auf dem Faſſe verbliebenen Kohlen kann 
man auf einen Spitzbeutel bringen, den anhaͤngenden Branntwein 
davon ablaufen laſſen, ſie einige Mal mit Waſſer abſpuͤlen und 
zu einer gelegentlichen Deſtillation aufheben. Einige bringen auch 
den Branntwein mit ſammt den Kohlen auf die Blaſe, was aber 
nicht gut iſt, denn in der Deſtillationswaͤrme trennt ſich wieder 
ein Theil des Fuſeloͤls von den Kohlen, geht mit dem Brannt⸗ 
wein über, und verunreinigt ihn auf's Neue. Dieſe fo eben an⸗ 
gegebene Reinigungsmethode genügt vollkommen bei Frucht⸗ oder 
Kornbranntwein, um allen fuſeligen Geruch und Geſchmack davon 
zu entfernen; will man aber Kartoffelbranntwein ganz rein ha⸗ 
ben, ſo reicht dieſes Verfahren nicht hin. Dieſer Branntwein 
beſitzt im friſchen Zuſtande nicht nur einen hoͤchſt unangenehmen 

uſelgeruch und Geſchmack, ſondern wirkt auch betaͤubend und 
Huſten erregend. Er wird durch das Alter auf dem Lager in Faͤſ⸗ 
ſern angenehmer von Geſchmack, und verliert ſeine betaͤubende 
Wirkung. Der uͤble Geruch ruͤhrt von einem eigenthuͤmlichen 
flüchtigen Oele, dem Fufelöle her, feine betaͤubende Wirkung aber 
von einem ſehr flüchtigen E’offe, und ‚feine übrigen ſehr boͤſen 
Eigenſchaften von einem aromatiſch bittern Stoffe, dem ſich noch 
ein ſcharfer Stoff beigeſellt, der im concentrirten Zuſtande hefti⸗ 
ges Brennen im Schlunde verurſacht. Nach Caſſebeer kann 
man dieſen Branntwein reinigen, indem man ihn erſt durch Kohle 
entfuſelt, und dann mit etwas Schwefelſaͤure verſetzt, in einem 
befondern Deſtillirapparate mehrere Deftillationen unterwirft. — 
Anſtatt den Branntwein oder Weingeiſt durch Kohle zu reinigen, 
kann man auch zur Reinigung deſſelben den Chlorkalk anwenden. 
Dieſe Reinigungsart erfordert aber große Behutſamkeit, weil, 
wenn man etwas zu viel Chlorkalk anwendet, der Branntwein 
einen eigenthuͤmlichen fremdartigen Geruch und Geſchmack an⸗ 
nimmt. Das genaue Verfahren dabei hat Profeſſor Zeiſe in 

Copenhagen ausführlich beſchrieben. Derſelbe gibt an, daß 23 
Loth guter Chlorkalk mit 50 Pfunden Branntwein gehoͤrig ver⸗ 
miſcht, einer Deſtillation unterworfen, wobei man drei Viertel 
des Ganzen abdeſtillirt, eine Fluͤſſigkeit liefert, welche einen ganz 
vorzuͤglich reinen Geruch hat, und auch bei der Vermiſchung mit 
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vielem Waſſer klar bleibt. Sein Verfahren dabei iſt folgendes: 
das beſtimmte Verhaͤltniß des Chlorkalks wird genau abgewogen, 
in einem Moͤrſer von Stein oder Porzellan zu einem duͤnnen Brei 
angerieben, fo daß alle Stücke wohl zerrieben find; man läßt 
die Miſchung, indem man ſie manchmal umruͤhrt, 10 bis 15 Mi⸗ 
nuten ſtehen, und gießt fie dann zu Der. ausgemittelten Menge 
Branntwein, worauf man das Ganze langſam umruͤhrt und die 
Vereinigung bewirkt. Nun laͤßt man dieſe Miſchung, zugedeckt 
22 bis 36 Stunden ſtehen, und ruͤhrt ſie in der Zeit 3 bis 4 
Mal um, doch ſo, daß ſie zuletzt 6 bis 8 Stunden ruhig ſtehen 
bleibt; hierauf gießt man die etwas milchige Fluͤſſigkeit von dem 
dicken Bodenſatze ab in die Blaſe, und deſtillirt auf die gewoͤhn⸗ 
liche Art. — Der Alkohol oder hoͤchſt rectificirte Weingeiſt muß, 
wenn er ſeine hinreichende geiſtige Stärke haben ſoll, wie ſchon 
bemerkt, einige 80 p. c. nach dem Richterſchen Alkoholometer zei⸗ 
gen, es iſt derſelbe mithin noch nicht ganz waſſerfrei zu nennen. 
Der ganz waſſerfreie oder 100 procentige Alkohol, unter dem 
Namen abſoluter Alkohol bekannt, den man freilich in fruͤhern 
Zeiten gar nicht kannte, wird nach den mannichfaltigſten und haͤu⸗ 
figſten Bemuͤhungen mehrerer Chemiker, beſonders nach Richter, 
mit dem beſten Erfolg auf folgende Art bereitet, die im Großen 
wie im Kleinen ausfuͤhrbar und wohlfeil iſt. Man nehme guten 
ſalzſauren Kalk, trockne denſelben in einem eiſernen Keſſel ſcharf 
aus, laſſe ihn dann gluͤhend ſchmelzen, dann nach dem Erſtarren 
ſchnell pülvern, und wende ihn dann fo vorbereitet, entweder 
gleich an, oder verwahre ihn in gut verſtopften glaͤſernen Fla⸗ 
ſchen. Will man nun den abſoluten Alkohol bereiten, ſo nehme 
man 85 procentigen Alkohol, den man zuvor mit getrockneter 
Pottaſche mittelſt Schuͤtteln noch mehr entwaͤſſert hat, ſchuͤtte 
denſelben in eine recht trockne Deſtillirblaſe, die bis auf Zwei⸗ 
drittel ihres Inhalts damit angefuͤllt werden kann, und ſetze nun 
unter fleißigem Umruͤhren mit einem eiſernen Spatel den ges 
ſchmolzenen und gepuͤlverten ſalzſauren Kalk hinzu, und zwar dem 
Gewichte nach auf 24 Alkohol 1 Theil des ſalzſauren Kalks. 
Man ruͤhrt Alles gut um, bis es ſich geloͤſt hat, was binnen einer 
halben Stunde unter einiger Erwärmung geſchehen wird, lutirt 
dann den recht trocknen Helm auf, und deſtillirt bei ſehr gelinder 
Waͤrme. Das Deſtillat wird von Zeit zu Zeit abgenommen und 
geprüft, ob es bei einer Temperatur von 15 Grad nach Reaumuͤr 
noch an dem Alkoholometer 100 angibt, und als abſoluter Alko⸗ 
hol aufbewahrt. Spaͤter folgt ein etwas ſchwaͤcherer Alkohol, 
meiſt noch von 90 p e., dann aber kommt auf einmal Waſſer. 
Nach beendigter Deſtillation ſchuͤttet man ſogleich Waſſer in die 
Deſtillirblaſe, um den ſalzſauren Kalk aufzulöfen, den man dann 
in einem eiſernen Keſſel wieder zur Trockne einkochen und zum 
fernern Gebrauch aufbewahren kann. Der abſolute Alkohol muß 
in recht gut verftopften glaͤſernen Flaſchen aufbewahrt werden, 
weil er leicht wieder einige p. o. Waſſer aus der Luft anzieht. 
Eine ſehr wichtige Entdeckung iſt von dem Geheimerath v. Soͤm⸗ 
aue namlich die, daß wenn man einen Weingeiſt 
von 75 Graden in einer Rindsblaſe, oder in einer mit Hauſen⸗ 
blaſenloͤſung beſtrichenen Kalbsblaſe uͤber einem Sandbade, oder 
in der Naͤhe eines warmen Stubenofens aufhaͤngt, in kurzer Zeit 
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abſoluter Alkohol erhalten wird. Die thieriſche Haut laßt bloß 
das Waſſer durch, haͤlt aber den Alkohol zuruͤck. Laͤßt man ihn 


aber, nachdem er das Waſſer verloren hat, längere Zeit in der 


3 


eingeſchloſſenen Blaſe an einem warmen Orte, fo fängt, auch der 
Alkohol an zu verdunſten. Beim Einkauf des Weingeiſtes, ſo 
wie des Alkohols, ſowohl in kleinen als großen Partien, hat man 
alfo darauf zu ſehen, daß er ungefaͤrbt und waſſerhell ſei, die ge⸗ 
hoͤrigen Procente nach dem Richter ſchen oder Tralles ſchen 
Alkoholometer habe, und einen angenehmen, fuſelfreien Geruch 
und Geſchmack beſitze. Man ſehe den Artikel Branntwein und 
Esprit de vin. 

Weinſtein, roher, Tartarus erudus, iſt der vorzuͤglich 


} E 2 * 
waͤhrend der Gaͤhrung des Weinmoſtes ſich aus demſelben aus⸗ 
ſcheidende und an den Faͤſſern rindenartig ſich anlegende Theil, 


von feſtem, ſteinartigem Weſen, oder das ſaure, weinſteinſaure 
Kali, mit erdigen und faͤrbenden Theilen verbunden, welches ſchon 
als Edukt in dem Safte der Traube befindlich war, und nicht als 
ein Produkt der Gaͤhrung anzuſehen iſt; der aus den rothen 
Weinen wird rother, der aus den weißen, weißer Weinſtein ge⸗ 
nannt. Das quantitative Verhältniß deſſelben in dem Moſte iſt 
ſehr verſchieden, und richtet ſich ſelbſt nach den Jahren; ein 
herber, ſaͤuerlicher ſetzt bei der Gaͤhrung mehr Weinſtein ab, als 
ein ſuͤßer, in guten Weinjahren gezeugter. Dieſer rohe Wein⸗ 
ſtein wird zwar ſehr haͤufig zum techniſchen Gebrauche, als z. 
B. beim Faͤrben u. dgl. angewendet; man ſucht ihn aber von ſei⸗ 
nem erdigen Salze und fremdartigen Theilen durch Aufloͤſen in 
kochendem Waſſer und Kriſtalliſiren zu befreien, und dann ſtellt 
er das gereinigte, ſaure weinſteinſaure Kali, oder die Weinſtein⸗ 
kriſtallen, Orystalli tartari, Tartarus depuratus, dar, mit de⸗ 
ren Bearbeitung ſich die Weinſteinraffinerien in den Weinländern 
im Großen beſchaͤftigen. Es gibt der Reinigungdarten beſonders 
zwei; die, welcher man ſich in Montpellier, Calviſſon und Aniane 
bedient, beſteht darin, daß der fein gepuͤlverte, rohe Weinſtein 
in kochendem Waſſer, durch viertelſtuͤndiges Sieden, aufgeloͤſt, 
durch leinene Saͤcke in untergeſetzte irdene Naͤpfe gegoſſen wird, 
worin ſich der Weinſtein beim Erkalten in Kriſtallen anlegt, die 
uͤber den Kriſtallen ſtehende Fluͤſſigkeit wird abgegoſſen, zur neuen 
Aufloͤſung verwendet, und ſo faͤhrt man damit noch 4 Mal des 
Tages fort, wobei man immer das zuruͤckgebliebene Waſſer, wel⸗ 
ches einen Theil der Kriſtallen abgeſetzt hat, auf's neue mit 
Weinſtein ſchwaͤngert; der in den Naͤpfen geſammelte, noch nicht 
farbenloſe kriſtalliſirte Weinſtein, wird zur fernern Reinigung in 
großen kupfernen Pfannen, mit Zuſatz von magerer Thonerde, 
gekocht, der entſtehende ſchmutzige Schaum mit Schaumloͤffeln 
von grober Leinwand abgenommen. Beim längern Verdunſten der 
Fluͤſſigkeit bildet ſich ein neuer Schaum auf der Oberfläche, der 


nach und nach zu einer wellenfoͤrmigen, hoͤckerigen und harten 


Rinde wird, dieſen nannte man ſonſt Weinſteinrahm, Cre- 
mor tartari, iſt aber nichts anders als gereinigter Weinſtein. 
Nach dem Erkalten der Fluͤſſigkeit werden die angeſchoſſenen 
Weinſteinkriſtallen mit Waſſer abgeſpuͤlt und an der Sonne ge⸗ 
trocknet. Eine zweite Art des Raffinirens iſt die, welche man in 
Venedig ausuͤbt; man loͤſt den rohen Weinſtein, der vorher wohl 


Weinſtein. 321 


gepuͤlvert worden ift, in ſiedendem Waſſer auf, läßt die Unteis 
nigkeiten durch Ruhe abſetzen, und die klare Fluͤſſigkeit durch Abs 
kuͤhlen zu Kriſtallen anſchießen. Dieſe Kriſtalle werden dann 
nochmals in ſiedendem Waſſer aufgeloͤſt, mit geſchlagenem Ei⸗ 
weiß und Aſche verſetzt, der entſtehende Schaum wird behutſam 
und forgfältig abgenommen. Dieſe Procedur des Zuthuns von 
Eiweiß und Aſche, To wie des jedesmaligen Abſchaͤumens muß in 
der Regel mehrere Mal wiederholt werden, bis alle Unreinigkei⸗ 
ten oder faͤrbenden und fremdartigen Theile abgeſondert, worauf 
man dann die Aufloͤſung ruhig erkalten laͤßt, die Kriſtalle hernach 
abſcheidet und trocknet. Der Zuſatz von Aſche muß auf jedem 
Fall hierbei ſehr nachtheilig ſein, da er einen Theil der freien 
Weinſteinſaͤure ſaͤttigt. Nach Lowitz Verſuchen iſt es bekannt, 
daß das Kohlenpulver bei der Reinigung des Weinſteins gute 
Dienſte leiſtet. Man hat indeß noch keinen Verſuch damit im 

Großen gemacht. Eine große Schwierigkeit bei der Reinigung des 
Weinſteins, iſt die ſchwere Loͤsbarkeit dieſes Koͤrpers im Waſſer, 
weßhalb auch bei der gewöhnlichen Behandlung nicht die Ausbeute 
an gereinigtem Weinſtein erhalten wird, die man wohl zu erlan⸗ 
gen berechtigt wäre; denn es bleibt in der Regel ein betraͤchtli⸗ 
cher Theil unaufgeloͤſt und geht verloren, wodurch es denn erklaͤr⸗ 
lich iſt, daß der weiße ausgeleſene rohe Weinſtein nur 2 gereinig⸗ 
ten, der gewoͤhnliche rohe unreine Weinſtein aber noch weniger 
davon gibt, obgleich nach den Verſuchen im Kleinen, die der 
Hofrath Trommsdorff damit unternahm, kaum 20 p. c. Ges 
wichtsverluſt ſtattfand. Derſelbe reinigte mittelſt möglichfter Les 
ſung, Kochen mit Kohlenpulver und einem Zuſatz von Blut ſehr 
vollſtaͤndig. Das Trocknen der Weinſteinkriſtalle oder des gerei⸗ 
nigten Weinſteins, wenn ſie aus dem Behaͤlter, worin ſie ange⸗ 
ſchoſſen find, genommen werden, ſoll viel dazu beitragen, ihnen 
ein ſchoͤneres nſehen zu geben, wenn daſſelbe auf die Art ge⸗ 
ſchieht, daß man die Kriſtalle auf Leinwand ausbreitet, und einige 
Tage hindurch dem directen Sonnenlichte und der freien Luft aus⸗ 
ſetzt. Der im Handel vorkommende gereinigte Weinſtein oder die 
Weinſteinkriſtallen beſtehen aus kleinen, weißen, halbdurchſichti⸗ 
gen, vierſeitig prismatiſchen, ſchief abgeſchnittenen, theils einzel⸗ 
nen, theils aneinander hängenden Kriſtallen, von kuͤhlem, ſaͤuerli⸗ 
chem Geſchmack; ſie erfordern 95 Theile kaltes und 15 Theile 
kochendes Waſſer zu ihrer Aufloͤſung. — Der Weinſtein verbrennt 
im Gluͤhfeuer mit ſtark rußendem Rauch und Flamme, unter Ver⸗ 
breitung eines brenzlichen, ſaͤuerlichen Geruchs, und hinterläßt ein 
kohliges, ſchwammiges Kali, das ſich ſchwer weiß brennen laͤßt, 
und ausgelaugt das reine kohlenſaure Kali gibt. Den beften vos 
hen Weinſtein geben die italieniſchen, ungariſchen, provencer, 
Rhein⸗ und Frankenweine; die gereinigten oder die Weinſtein⸗ 
kriſtallen muͤſſen nicht kupferhaltig ſein, welches bei der ſehr ta⸗ 
delhaften Kriſtalliſation in kupfernen Gefaͤßen leicht zu erwarten 
iſt; daher ſieht man beim Einkauf deſſelben auf ſchoͤne weiße, 
ungefaͤrbte Waare; ein Stuͤck polirtes Eiſen in eine Aufloͤſung 
geſtellt, darf keinen kupfrigen Ueberzug bekommen; die Gegen⸗ 
wart von ſchwefelſaurem Kalt (vitriolifirtem Weinſtein) und 
Alaun kann durch Eintröpfeln von Bleieſſig, wenn der entſtehende 
Niederſchlag durch Salpeterſaͤure nicht wieder aufgelöft wird, 
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entdeckt werden; übrigens iſt der Geſchmack des mit vitrioliſir⸗ 
tem Weinſtein verunreinigten bitter und nicht ſo ſauer. Auch 
wird eine Aufloͤſung in Waſſer mit Kali gefättigt, wenn Alaun 
dabei war, die Alaunerde niederſchlagen. Man erhaͤlt ſowohl den 
rohen als gereinigten Weinſtein von Venedig, Livorno, Cette, 
Montpellier, ferner aus Franken, beſonders von Werthheim. In 
Livorno handelt man bei 100 Pfd. mit 2 p c Sconto, 1 p. o. 
für Staub; zu Venedig bei 100 Pfd , die Faͤſſer halten gewoͤhn⸗ 
lich circa 1000 Pfd.; ungariſcher kommt über Fiume in Handel. 

Weinſteinſalz, Sal tartari, Alcali vegetabile purum, 
Kali carbonic. purum, iſt das aus dem Weinſtein, durch ſtar⸗ 
kes Gluͤhen in einem feſten Tiegel erhaltene vegetabiliſche Laugen⸗ 
ſalz. Die mit demſelben im Weinſtein verbundene Saͤure iſt durch 
dieſes Verfahren zerſtoͤrt und verbrannt; man loͤſt die ruͤckſtändige 
Maſſe in Waſſer auf, gießt ſie durch und dampft ſie bis zur 
Trockniß ab. Da man dieſes vegetabiliſche Laugenſalz zum ge⸗ 
woͤhnlichen Gebrauch wohlfeiler aus der Pottaſche durchs Reini⸗ 
gen derſelben zieht, jo wird dies letztere gewohnlich unter dem 
oben angeführten Namen verkauft. Ein gutes vegetabiliſches 
oder Pflanzenlaugenſalz muß ganz weiß, trocken, geruchlos, von 
ſcharfem, bitterlichem, laugenartigem Geſchmack ſein, leicht an 
der Luft zerfließen, die Curcumaͤtinctur braun, den Rhabarber⸗ 
aufguß braunroth, den Veilchenſaft grün färben, mit Säuren 
heftig aufbrauſen, mit verdunnter Vitriolſäure geſaͤttigt, nicht 
gallertartig werden oder ſtarke Niederſchlaͤge bilden, und durch 
zugetroͤpfelte ſalzſaure Schwererdenaufloͤſung nicht ſehr getrübt 
werden. Es iſt uͤbrigens ſchon bei dem Art. Pottaſche erwaͤhnt. 

Weinſteinſaäure, Acidum tartaricum, Sal essentiale 
tartari. Dieſe Saͤure iſt im Pflanzenreiche ziemlich haͤufig ver⸗ 
breitet, und kommt theils in Geſellſchaft mit andern Pflanzen⸗ 
fäuren vor, theils aber in Verbindung mit ſalzfaͤhigen Grundla⸗ 
gen. Gewoͤhnlich ſcheidet man ſie aber aus dem gereinigten Wein⸗ 
ſteine ab. Obgleich man ſchon in fruͤhern Zeiten eine eigenthuͤm⸗ 
liche Säure in dem Weinſtein erkannte, fo wurde dieſelbe doch 
zuerſt im Jahre 1769 von dem verdienſtvollen Chemiker Scheele 
aus gereinigtem Weinſtein ausgeſchieden. Der Ausſcheidungspro⸗ 
zeß geſchieht, um ihn ganz kurz zu erwähnen, indem man den 
feingepülserten gereinigten Weinſtein mit dem vierfachen Gewichte 
reinem Waſſer in einem geraͤumigen Keſſel zum Sieden bringt, 
dann loͤffelweiſe fo lange getrocknete, gepuͤlverte reine Kreide zu: 
fchüttet, bis kein Aufbrauſen mehr erfolgt, wozu etwas mehr als 
der dritte Theil des angewandten gereinigten Weinſteins erforder- 
lich iſt. Nachdem der Keſſel vom Feuer genommen, wird die 
Fluſſigkeit von dem Bodenſatze, welcher weinſteinſaurer Kalk iſt, 
abgegoſſen und noch einige Mal mit friſchem Waſſer abgeſpuͤlt. 
Wird die Fluͤſſigkeit bis zur Trockne abgedampft, ſo erhält man 
das neutrale weinſteinſaure Kali Aus dem weinſteinſauren Kalke 
aber ſcheidet man die Weinſteinſaͤure ab, wenn man denſelben in 
einem ſteinernen Topfe mit reinem Waſſer zum duͤnnen Brei an⸗ 
rührt, fo viel concentrirte engliſche Schwefelſaͤure nach dem Ge⸗ 
wichte zuſetzt, als man Kreide zur Neutraliſation des Weinſteins 
verbraucht hat; doch muß die Saͤure vorher mit ihrem doppel⸗ 
ten Gewichte Waſſer verduͤnnt werden. Durch gutes Umruͤhren 
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wird alles hinlänglich untereinander gebracht, dann einige Tage 
hingeſtellt, waͤhrend welcher Zeit man die Miſchung mehrere Mal 
umruͤhrt, dann auf einen dichten Spitzbeutel von gebleichter Lein⸗ 
wand bringt, die Fluͤſſigkeit in ein paſſendes ſteinernes Gefäß 
durchlaufen läßt, den Ruͤckſtand in einer zinnernen oder hoͤlzernen 
Preſſe auspreßt, abermals in den Topf bringt, mit Waſſer an⸗ 
ruͤhrt, und nachdem dieſe Miſchung wieder auf den Spitzbeutel 
gebracht und die Fluͤſſigkeit abgelaufen, das Aufgießen von rei⸗ 
nem Waſſer noch ein paar Mal oder ſo lange, als die abgelau⸗ 
fene Fluͤſſigkeit noch ſauer ſchmeckt, geſchehen iſt, raucht man 
ſaͤmmtliche Fluͤſſigkeiten in einer Porzellanſchale bei gelinder 
Wärme fo weit ab, bis daß ein Tropfen der verdunſteten Fluͤſ⸗ 
ſigkeit auf einen kalten Stein getroͤpfelt, groͤßtentheils erſtarrt. 
Dann entfernt man das Gefaͤß vom Feuer, und ſtellt es zum Er⸗ 
ſtarren der Saure an einen kuͤhlen Ort hin. Iſt dies erfolgt, fo 
loͤſt man die Maſſe in der moͤglichſt kleinſten Menge kalten Wafs 
ſers auf, worauf ſich der ſchwefelſaure Kalk ausſcheidet, der ſich 
in der Weinſteinſaͤure mit aufgeloͤſt hatte. Man ſondert dieſen 
durch reine Leinwand ab, und befreit ihn durch eine kleine Menge 
Waſſer von der anhaͤngenden Saure. Die faure Auflöfung laßt 
man nun auf's Neue gelinde bis zur Syrupsdicke verdampfen, 
gießt ſie noch warm durch Leinwand, und ſtellt ſie an einen war⸗ 
men Ort, wo dann die Weinſteinſaure in ſchoͤnen Kriſtallen an⸗ 
ſchießt. Wenn die Weinfteinfäure fabrikmaͤßig im Großen berei- 
tet wird, fo dunſtet man fie in bleiernen Gefäßen ab, weil das 
Abdunſten in Porzellanſchalen ſehr langwierig iſt. Es loͤſt ſich 
kaum eine Spur von Blei auf, die durch etwas mit geſchwefeltem 
Waſſerſtoffgas geſchwängertes Waſſer leicht abgeſchieden wird. 
Man erhaͤlt die Weinſteinſaͤure in weißen, trocknen Kriſtallen, 
von ſtumpfen oder zugeſpitzten, ſechsſeitigen Saulen, mit zwei 

egenuͤberſtehenden, breiten und vier paarweiſe einander gegen⸗ 
uͤberſtehenden, ſchmalen Seitenflaͤchen, mit ſchraͤg abgeſtumpften 
Endſpitzen; auch in tafelfoͤrmiger rhomboidaliſcher Geſtalt. Sie 
muß einen ſehr ſauern, nicht aͤtzenden Geſchmack beſitzen, an der 
Luft ſo wenig zerfließen als zerfallen, in gleichen Theilen kochen⸗ 
dem Waſſer aufloͤslich fein und dann eine klare, ungetruͤbte Fluͤſ⸗ 
ſigkeit bilden. Hahnemannſche Probefluͤſſigkeit wird die etwani⸗ 
gen metalliſchen Verunreinigungen durch Niederfchläge, Bleieſſig, 
oder auch ſalpeterſaure Bleiaufloͤſung die Schwefelſäure, wenn 
der Niederſchlag in Salpeterſaͤure nicht wieder aufloͤslich iſt, zu 
erkennen geben; der oͤfters noch dabei befindliche ſchwefelſaure, 
oder weinſteinſaure Kalk wird durch Zugießen von ätzendem Sal⸗ 
miakgeiſt bis zur Saͤttigung durch einen weißen Niederſchlag er⸗ 
kannt, auch in waſſerfreiem Weingeiſt fallen ſie nieder, uͤberhaupt 
wird die Schweraufloͤslichkeit im Waſſer dies ſchon entdecken. Am 
beſten aus chemiſchen Fabriken zu beziehen. 

Weinſteinſäure, brenzliche, Weinſteingeiſt, 
Spiritus tartari, iſt ein Produkt, welches bei einer trocknen De⸗ 
ſtillation des rohen Weinſteins aus Retorten erhalten wird. Sie 
ſtellt eine ſaͤuerlich ſchmeckende, brenzlich riechende, blaßgelbe, 
klare Fluͤſſigkeit dar und iſt ihrer Natur nach der brandigen Holz⸗ 
ſaͤure gleich, oder eine ſchwache, mit brenzlichen Theilen ange⸗ 
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ſchwaͤngerte Eſſigſaͤure. Sie wird von Laboranten and in chemi⸗ 
ſchen Fabriken im Großen bereitet. 

Weiß kupfer. Hierunter verſteht man gewöhnlich eine Les 

girung oder Verbindung des Kupfers mit einem geringen Antheile 
Arſenik, wodurch das Kupfer ein ſilberähnliches weißes Anſehen 
erhält. Man hat auch wohl der in ganz neuer Zeit häufig vor⸗ 
kommenden Metallmiſchung, unter dem Namen Neufilber bekannt, 
dieſe Benennung beigelegt. Dieſe letztere iſt indeß eine Zuſam⸗ 
menſetzung von Kupfer, Nickel und Zink, wovon eine Menge Ar⸗ 
beiten gefertigt werden, die im Anfange durch ihr gutes Anſehen 
ungemein taͤuſchen, und den Nichtkenner ſo taͤuſchen, daß er ſie 
beim erſten Anblick fuͤr Silber haͤlt. Dieſes Neuſilber fuͤhrt auch 
den Namen Argentan, Packfong, letztere Benennung iſt von der 
bekanaten chineſiſchen Metallmiſchung gleiches Namens genom⸗ 
men. Wenn nun gleich dieſe Metallcompoſition hinſichtlich ihres 
‚Meußern einen gewiſſen Werth hat, fo darf man fie doch nicht. 
ohne bedeutendes Bedenken zur Verfertigung ſolcher Gegenſtaͤnde 
anwenden, die zur Aufnahme, Aufbewahrung, zum Ausſchoͤpfen 
der Speiſen und Getränke dienen, als Terrinen, Aſſietten, Schuͤſ⸗ 
feln, Becher, Löffel aller Art u. dgl. m., weil die Schaͤdlichkeit 
dieſer Metallcompoſition, ſobald auch nur ein ganz geringer Theil 
durch Auflöfung ſich den erwähnten Nahrungsmitteln mittheilt, 
dieſes verbietet, und doch werden alle dieſe Gegenſtaͤnde, außer 
vielen andern, davon verfertigt und feilgeboten. Berlin, Wien, 
Schneeberg, Haſſerode am Harze u. m. a. ſind Orte, wo derglei⸗ 
chen Compoſition in mehreren Geſtalten fabricirt wird. Die Haſ— 
ſeroder Neuſilberſchmelze (Leipzig, bei Ernſt Klein) liefert ihre 
Produkte zu folgenden Preiſen: Rohes Gußmetall, das Pfund 
1 Rthlr. 12 Gr., in Centnern, A 146 Rthlr. 16 Gr.; gewalztes 
Blech, à Pfd. 2 Rthlr. bis 2 Rthlr. 12 Gr., in Centnern, 2 
192 bis 229 Rthlr.; Draht, das Pfd. 2 Rthlr. 12 Gr. bis 3 
Thaler. Unter der Benennung Argentan iſt dieſes Artikels eben— 
falls ſchon kuͤrzlich Erwaͤhnung geſchehen. f 
Wels, Silurus, iſt ein bekanntes Fiſchgeſchlecht, wovon 
der gemeine, oder der in ſuͤßen Waſſern ſich aufhaltende, nach 
L. Silurus glanis, häufig im Handel vorkommt, und gleich dem 
Lachs zubereitet und verkauft wird. Er iſt einer der groͤßten Suͤß⸗ 
waſſerfiſche nach dem Hauſen, wird 8 Ellen lang, 1 Entr. und 
daruͤber ſchwer, wird in der Donau, Weichſel und andern Fluͤſ⸗ 
fen gefangen. Er iſt vielen andern Fiſchen feiner Gefraͤßigkeit 
wegen gefaͤhrlich; in den Morgenlaͤndern wird er noch größer, 
als in der Donau, Weichſel und Elbe; fein Fleiſch iſt nahrhaft 
und vorzuͤglich von jungen Fiſchen ſehr ſchmackhaft. Er iſt ſehr 
faul, und die vorbeiſchwimmenden Fiſche muͤſſen ihm als Beute 
gleichſam in den offenen Rachen laufen; er hat ein zaͤhes Leben, 
begibt ſich bei einem aufſteigenden Gewitter auf die Oberflache 
des Waſſers, ſchwimmt ſehr langfam. Die Haut dieſes Fiſches 
iſt blau, mit unordentlichen dunkeln Strichen, ohne Schuppen, 
unten iſt er weiß; der Kopf abgerundet, oben platt und ſtumpf. 
Man behauptet, daß der oͤftere Genuß ſeines Fleiſches Durchfall 
erregt. Aus der Haut, der Blaſe und den Graͤten wird guter 
Leim bereitet. 

Weltauge, ſ. Opal. 
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£ Wermuth, Ahsinthium ; die Pflanze beißt nach L. Arte- 
misia absinthium, iſt ein Halbſtrauch, waͤchſt haͤufig auf unbe⸗ 
bauten Orten, Kirchhoͤfen, Schutthaufen u. dgl. und wird in 
Gärten gezogen, iſt perennirend; man ſammelt davon das Kraut 
mit den Blüten. Die zuſammengeſetzten, vielfach getheilten Blaͤt⸗ 
ter haben eine weißliche Oberflaͤche, unterhalb ſind ſie noch wei⸗ 
ER die Blumen find an zarten Blumenſtielen, kuglicht und übers 

aͤngend. Beides beſitzt einen unangenehmen, ſtreng bittern Ge⸗ 
ſchmack und widrig bittern Geruch, wird häufig in der Medizin 
und von Liqueurfabrikanten gebraucht, auch deſtillirt man ein 
atherifches Del daraus. Eine andere Art Wermuth, roͤmiſcher 
Wermuth genannt, nach L. Artemisia pontica, wächſt in 
Ungarn, Italien, der Schweiz wild, in Deutſchlands Gärten durch 
Anpflanzung, hat mit feiner Wolle bedeckte, vielfach zertheilte 
Blatter, faſt runde, niederhängende Blumen mit nacktem Frucht⸗ 
boden; der Geruch iſt mehr aromatiſch, auch der Geſchmack nicht 
ſo unangenehm bitter, als bei jenem. Die Beſtandtheile des ge⸗ 
wohnlichen Wermuths find ein bitterer Extractivſtoff, freie Eſ⸗ 
ſig ſaͤure, eſſigſaures Kali, ſalzſaures und ſchwefelſaures Kali, 
ſchwefelſaure Talkerde, gruͤnes Harz, aͤtheriſches Oel und Pflan⸗ 
zenfaſer. Aus dem zu Aſche gebrannten Wermuth erhaͤlt man 
durch Auslaugen mit fließendem Waſſer viel Kali, welches in 
fruͤhern Zeiten unter der Benennung Wermuthfalz (Sal Ab- 
sinthii) in der Medizin ſehr häufig angewendet wurde, und wo⸗ 
von man ſich ſehr vortheilhafte Wirkungen verſprach. Die arz⸗ 
neilichen Wirkungen des Wermuths ſelbſt liegen vorzuͤglich in 
den bittern Beſtandtheilen deſſelben. 

Wermuthoͤl, ſ. Oleum absinthii. 

Wickelwolle, iſt ein fuͤr Hutmacher gebraͤuchliches, ordi⸗ 
naires Kameelhaar; es kommt in Bunden von z bis 1 Pfd. aus 
der Levante. 

Wieſenkümmel, f. Kümmel. 

Wild⸗Franzoſenholz, Baſtard⸗Aſphalatholz, 
kommt in großen Stuͤcken durch die Hollander von der Inſel Ta⸗ 
bago und der afrikaniſchen Kuͤſte in Handel, iſt ſchwer, harzig, 
von gruͤner Farbe, weßhalb es auch gruͤnes Ebenholz genannt 
wird, und vorzuͤglich zum Gebrauch fuͤr Tiſchler u. dgl. Man 
handelt es in Amſterdam bei 100 Pfd. 

Wilder Safran, ſ. Saflor. 

Windfor: Seife, ſ. Seife. 

Winterſche Rinde, ſ. Magellaniſche Rinde. AR 

Wismuth, Markaſit, Bismuthum, Marcasita, iſt ein 
unedles Metall, welches in der Natur am meiſten gediegen vor⸗ 
gefunden wird; es wird aber auch in vererztem Zuſtande ange⸗ 
troffen, als Wismuthglanz (eine Verbindung aus Wismuth, Eiſen 
und Schwefel), am ſeltenſten indeß oxydirt (verkalkt), als Wis⸗ 
muth⸗Oker. Aus dem gediegenen Wismuth, fo wie er aus der 
Erde noch mit vielen fremden Theilen verbunden gebracht wird, 
erhaͤlt man ihn durch einfaches Ausſchmelzen groͤßtentheils. Das 
Erz wird zwiſchen Kohlen oder Holz, erhitzt, wobei das Metall 
ausfließt und in einer Grube unter dem Ofen gefammelt wird; 
dies iſt das kaͤufliche, im Handel gewöhnliche Metall unter dem 
Namen Wismuth. Dieſer Wismuth iſt indeß nicht als rein anzu⸗ 
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ſehen, indem er noch Arſenik, Eiſen und vielleicht auch andere 
Metalle enthält, wovon er durch Aufloͤſen in Salpeterſäure auf 
die Art geſchieden werden kann, daß man der Nufloͤſung Waſſer 
zufuͤgt, wodurch der Wismuth als Oxyd niedergeſchlagen wird, in⸗ 
deß die andern Metalle in der Auflöfung zuruͤckbleiben. Der 
Niederſchlag wird nun mit Waſſer noch einmal ausgewaſchen, ge⸗ 
hoͤrig getrocknet, mit etwas ſchwarzem Fluß vermiſcht, bei einem 
gelinden Feuer in einem Tiegel reducirt, wobei ſich der reine 
Wismuth als Metall in einem Klumpen am Boden ſammelt. Der 
kaͤufliche Wismuth hat eine ſilberweiße, ins Gelbliche oder Roͤth⸗ 
liche ſchimmernde Farbe, ein blaͤtteriges Gefuͤge, iſt ſehr ſproͤde, 
läßt ſich daher leicht zerſchlagen und puͤlvern. Er gehoͤrt zu den 
flüchtigen Metallen, iſt leicht ſchmelzbar und zwar beim 205ten 
Grade Reaumur, oder 460ſten Grade Fahrenheit, weit eher noch 
als er gluͤhet; in verſchloſſenen Gefäßen läßt er ſich ſublimiren, 
beim Zutritte der Luft faͤngt er an zu dampfen, brennt beim 
Gluͤhen mit blauer Fꝛamme, die einen dicken, gelben Rauch ers 
zeugt, ſich an kalte Flächen als weißgelber Staub anlegt, das 
übrige verwandelt ſich in einen braunen Kalk. Sein ſpecifiſches 
Gewicht iſt 9,670 bis 9,822, er iſt alſo beinahe 10 Mal ſchwerer 
als deſtillirtes Waſſer; uͤbrigens verbindet er ſich außer dem 
Zink, Arſenik und Kobalt, mit allen Metallen, macht fie ſproͤde 
und weiß. In den Kuͤnſten bedient man ſich des Wismuths ſehr 
oft zu verſchiedenen leichtfluͤſſigen Metallmiſchungen für Loͤthun⸗ 
gen und Abdruͤcke. 8 Theile Wismuth, 5 Theile Blei und 3 Theile 
Zinn geben das leichtfluͤſſige Metall (d'Arcetſches Metall), wel⸗ 
ches ſchon beim Siedepunkte des Waſſers ſchmilzt, und über ei⸗ 
nem Lichte in einem Stück ſteifem Papier fluͤſſig gemacht werden 
kann, ohne daß letzteres verbrennt. 1 Theil Wismuth, 5 Theile 
Blei und 3 Theile Zinn geben das fogenannte Bleigießerloth. 
Queckſilber und Wismuth verbinden ſich ſehr leicht mit einander 
und geben ſchon, ohne zu ſchmelzen, ein Wismuth⸗Amalgama. 
Da der Wismuth das Queckſilber nicht ſehr dickfluͤſſig macht, 
wenn er demſelben nur in geringer Menge zugeſetzt wird, ſo ge⸗ 
ſchieht öfters eine Verfaͤlſchung damit im kaͤuflichen Queckſilber, 
von welchem es durch Deſtillation gereinigt werden kann, und 
zwar ohne Schwierigkeit. 2 Theile Queckſilber und 1 Theil Wis⸗ 
muth geben bei dem Schmelzen ein Amalgama, das, wenn es ganz 
langſam erkaltet, in vierſeitigen Pyramiden kriſtalliſirt, die ſich 
bisweilen zu Octaedern verbinden. Laͤßt man dieſes Amalgama 
ſchnell erkalten, fo gibt es nur eine blätterige Gerinnung. — Der 
Wismuth wird von Schriftgießern, Zinngießern, mehrern Metall⸗ 
arbeitern und Kuͤnſtlern, ſo wie zur Bereitung pharmaceutiſcher 
Präparate in Apotheken gebraucht. Man erhält ihn aus Eng: 
Hand men und beſonders aus dem ſaͤchſiſchen Erzgebirge zum 
andel. 

Wolffstrapp, wolliger, wollige Ballote, in 
Rußland Gremuͤſchka, Gremenka benannt. Ballota lanata 
L., Leonurus lanatus Pers. Dieſe Pflanze iſt erſt in der neue⸗ 
ſten Zeit in den Handel gekommen, indem ſie ihrer wirkſamen 
Arzneikraͤfte wegen empfohlen iſt, und beſonders gegen die Waſ⸗ 
ſerſucht. Das Vaterland derſelben iſt Sibirien, ſie waͤchſt von 
dem Fluſſe Jeniſey an bis an die Angara auf trocknen Gebirgs⸗ 
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abhängen. Die Wurzel dieſer Pflanze iſt perennirend. Die nie⸗ 
derliegenden, Fuß hohen, vierkantigen, aͤſtigen, roͤhrigen Sten⸗ 
gel find dicht mit weißer Wolle überzogen, die nach dem Trock⸗ 
nen gelblichweiß erſcheint. Die Blätter ſind lang geſtielt, hand⸗ 
foͤrmig getheilt, bisweilen tief gezaͤhnt; die Baſis der untern 
herz⸗, die der obern keilfoͤrmig. Die Oberſeite glatt, die Unter⸗ 
ſeite meiſt filzig. Die Bluͤten ſitzen zu 10 bis 15, in dichten 
achſelſtaͤndigen Wirteln am Obertheile der Aeſte, ſind groß, ſei⸗ 
denhaarig, wollig, der Kelch glockenfoͤrmig, fuͤnfzaͤhnig, die ab⸗ 
ſtehenden Zaͤhne ſind mit dornigen Spitzen verſehen. Die zwei⸗ 
lippige Krone iſt außen weiß, inwendig gelblichweiß. Man er⸗ 
hält die blühenden ganzen Pflanzen in mit Thierfellen uͤberzoge⸗ 
nen Kiſten, worin fie feſt eingedruͤckt ſind. Die Farbe des zer⸗ 
kleinerten Krautes iſt gruͤnlich, der Geruch dem einer geringen 
Sorte Thee ahnlich, der Geſchmack bitterlich ſcharf. Waſſer⸗ 
haltiger Weingeiſt zieht die wirkſamen Theile durch Digeriren 
aus. Verwechſelungen dieſes Krauts koͤnnten mit dem ſoge⸗ 
nannten Herzgeſpann, Leonurus cordiaca L, mit dem 
ſchwarzen Andorn, Ballota nigra L., und ſelbſt wohl mit dem 
gemeinen weißen Andorn, Marrubium vulgare L., ſtattfin⸗ 
den; ſie laſſen ſich aber theils durch den unangenehmern Geruch 
und bitterern Geſchmack, theils durch die Reaction mit aufgeld- 
ſtem ſalzſaurem Eifenoryd, womit der Herzgeſpann im waͤſſeri⸗ 
gen Auszuge einen ſtarken, gruͤnlich⸗braunſchwarzen, der weiße 
Andorn einen dunkelgrün gefärbten Niederſchlag darſtellt, unter: 
ſcheiden; auch find die Stengel diefer 3 Pflanzen nicht fo dick, 
als die der ruſſiſchen, wolligen Ballote. i REN 
Wolle, Lana, ift die mehr oder weniger lang =, fein⸗ und 
kraushaarige Bedeckung der Schafe, Ihre Verſchiedenheit haͤngt 
theils von der Thierart ſelbſt, theils vom Klima, wo ſie gezo⸗ 
en werden, ihrem Aufenthaltsort, der Wartung, der Zeit, wenn 
ie geſchoren, und von der Behandlung der Wolle ab. Es iſt 
wohl keinem Zweifel unterworfen, daß dieſer Artikel einer der 
erſten, vorzuͤglichſten und ausgebreitetſten im Handel iſt; er be⸗ 
darf aber auch für Käufer eine genaue Kenntniß, um die mans 
cherlei Sorten gehoͤrig zu pruͤfen, zu erkennen, und ihre Anwen⸗ 
dung danach zu beſtimmen. Werden die Schafe jahrlich nur eins 
mal geſchoren, fo nennt man die Wolle einſchuͤrig; es ge⸗ 
1 dies gewoͤhnlich um Pfingſten. Die Fäden derſelben laf- 
en ſich ſehr lang ausziehen; je mehr dies der Fall, um fo beſ⸗ 
fer wird fie gehalten. Zweiſchürige erhält man von Scha⸗ 
fen, die des Jahres zwei Mal, naͤmlich im Fruͤhjahre und dann 
im Herbſte geſchoren werden; die Faͤden find feiner, aber kuͤrzer 
und eignen 155 gut zu Tuͤchern. Unter zweiwuͤchſiger Wolle 
verſteht man eine ſolche, wo die rechte Schurzeit vorbeigelaſſen 
iſt. Die alte Wolle iſt gehoben, die neue nachgewachſen, die 
mittlere, welche erſt auf der Haut geſeſſen hat, filziger, die obere 
aber taub geworden; man trennt daher die untere und obere und 
ebraucht die mittlere filzige bloß zum Anſchroten; hunger⸗ 
11199 nennt man diejenige, wenn die Schafe ſchlecht gefüttert 
ſind, dann iſt ſie ſchon auf der Haut filzig und untauglich ge⸗ 
worden. Die, von ſolchen Schafen, welche in den Nadelhoͤlzern 
weiden, iſt oͤfter mit harzigen Theilen verunreinigt, und hat we⸗ 
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niger Werth. Rauf wolle iſt die von den Weißgerdern beim 
Abkalken der Schaffelle erhaltene, ſie wird zuvor gewaſchen, und 
gewöhnlich an die Tuchmacher verhandelt. Deutſche Wolle liefern 
vorzuͤglich Schleſien, Boͤhmen, Sachſen, Pommern, das Mecklen⸗ 
burgiſche, die Mark Brandenburg, das Luͤneburgiſche, das Holſtei⸗ 
niſche, die Gegend um Bremen u. ſ. w. Im Braunſchweigiſchen 
und in einem kleinen Theile Hannovers zieht man veredelte Wolle; 
im Luͤneburgiſchen und in der Gegend um Bremen eine ſehr ordinaire, 
welche im Handel unter dem Namen Haidewolle vorkommt; 
ſie kann nur zu ganz gewoͤhnlichen Waaren und zu den Leiſten 
der feinen Tuͤcher gebraucht werden, wozu ſie fuͤr daſige Gegend 
ein bedeutender Handelsartikel iſt. Sie iſt lang, glanzhaarig und 
grob; es befindet ſich darunter welche, die ſogenannte weiße, dieſe 
zeichnet ſich im Gebrauche aus. Man handelt ſie bei 100 Pfun⸗ 
den von Zelle, Gifhorn, Haarburg im Hannoͤveriſchen. Die ſaͤch⸗ 
ſiſche Wolle zeichnet ſich beſonders ihrer Guͤte wegen aus, und 
iſt oft der ſpaniſchen darin gleich, ja bisweilen übertrifft fie dies 
ſelbe noch, daher findet ſie ſehr ſtarken Abſatz nach den Nieder⸗ 
landen. Von der vorzuͤglichſten Beſchaffenheit iſt die, unter dem 
Namen Electoralwolle bekannte, welche in den koͤniglichen Schaͤ⸗ 
fereien urſpruͤnglich von ſpaniſcher Zucht entſtanden iſt. Unter 
der holſteiniſchen Wolle zeichnet ſich die ſogenannte Norder⸗ und 
Eiderſtaͤdter durch ſchoͤnen Glanz und Güte aus. Zu Tuch kann 
ſie indeß, wegen ihrer Laͤnge, nicht angewendet werden, ſondern 
ſie wird meiſtens von Hamburger und Altonaer Manufakturiſten 
zu Strickgarn bearbeitet; dieſes, hinſichtlich feiner beſondern 
Güte ehe bekannte Garn, wird weit verſendet. Die vorzuͤglichen 
Eigenſchaften einer guten Wolle beſtehen nicht allein in der ganz 
beſondern Weichheit, ſondern auch hauptſachlich in der Feinheit 
des Haares; man muß deshalb beim Einkauf daſſelbe mit groͤß⸗ 
ter Vorſicht unterſuchen. Die bedeutendſten Wollmaͤrkte fuͤr 
Deutſchland ſind in Berlin, Breslau, Guͤſtrow fuͤr feine Wolle, 
in Braunſchweig fuͤr mittel⸗ und ordinaire. Hier wird die Wolle 
in Saͤcken von den Gutsbeſitzern meiſtens gegen baare Zahlung 
verkauft; auch der Magdeburger Wollmarkt iſt ſeit einiger Zeit 
bedeutend geworden. Zu der noͤthigen Vorſicht, die man beim 
Einkauf der Wolle auf ſolchen Märkten zu beobachten hat, ge⸗ 
hört beſonders auch eine genaue Unterſuchung, ob nicht etwa Sand 
oder andere Unreinigkeiten darunter befindlich ſind, da ende 
das Schaf vor der Schur ſauber gewaſchen werden muß. Dieſe 
ſo auf dem Markte verkaufte Wolle wird von den Fabrikanten oder 
auch von bedeutenden Wollhandlungen, wie in Berlin, Leipzig, 
Braunſchweig u. ſ. w. eigens ſortirt, da die Wolle von ein und 
demſelben Schafe in 4 bis 5 Sorten zerfällt, nämlich: Halse, 
Bauch⸗, Ruͤcken⸗ und Schwanzwolle. So ſortirt geht ein ſehr 
großer Theil davon nach den Niederlanden und nach England. 
Unter den ausländifchen iſt die ſpaniſche und engliſche, dann die 
hollaͤndiſche, portugieſiſche, italieniſche, däniſche, tuͤrkiſche und 
levantiſche zu bemerken. Pon der ſpaniſchen hat man folgende 
Sorten: 1) Leoneſas, die ſuperfeine, ſie iſt roſenroth oder 
fleiſchfarben, Außerft zart und weich, nicht lang, aber dicht zus 
ſammenſtehend, kraus und elaſtiſch; man gewinnt fie in Leon 
von ſolchen Heerden, die im Sommer auf den Bergen zubringen, 
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im Herbſte aber nach Eſtremadura gehen. 2) Segovia nas, 
hat die nämliche Farbe als jene, aber nicht das Seidenartige, ſie 
kommt aus der ſpaniſchen Provinz Segovia in Alt⸗Caſtilien. 3) 
Sorias Segovias, wird der vorigen ziemlich gleich geachtet, 
aus der Provinz Soria in Alt⸗Caſtilien. 4) Die aus der Pro⸗ 
vinz Avila in Alt⸗Caſtilien. 5) Burgaleſas, eine roſenfar⸗ 
bene, auch weiße Sorte, aus der Gegend um Burgos in Alt: Ga- 
ſtilien, ſie iſt nicht ſo ſeidenartig, ſondern etwas rauher. Die 
aus Andaluſien wird unter die halbfeinen Sorten gezaͤhlt. In 
der Regel wird alle feine Wolle in Spanien zuvor gewaſchen, ehe 
man ſie verkauft, aber ſelbſt bei der nicht gewaſchenen wird nichts 
von den Verkäufern für die noch dabei befindlichen Unreinigkeiten 
gut gerechnet. Nach einem oberflaͤchlichen Ueberſchlag kann man 
annehmen, daß die Menge der in ganz Spanien gewonnenen fei⸗ 
nen Wolle ſich auf 1 Million Arrobas (à 25 Pfd.) beläuft. Hier⸗ 
von werden 500,000 Arrobas gewaſchen, und vielleicht ein Drit⸗ 
tel oder Viertel ſopiel ungewaſchen ausgeführt; die Ausfuhr der 
gemeinen oder groben Wolle iſt nicht geſtattet. Die Schurzeit 
iſt in dieſem Lande im Monat Mai. Sie wird in großen weit⸗ 
laͤufigen Gebaͤuden (Esquileos) betrieben, ſo daß ſich die Anzahl 
der zu ſcheerenden Schafe zuweilen auf 40,000 bis 60,000 Stuͤck 
belaͤuft. Jede Heerde, die einem großen Eigenthuͤmer gehoͤrt, 
heißt Cavang, und erhält noch den Namen des Herrn als Bei⸗ 
ſatz. Die Cavana's des Escurials, von Bejar, Negretti, Pau⸗ 
lar u. a. m. ſind in beſonders gutem Rufe. Wenn die Schur 
beendigt iſt, wird die Wolle ſogleich in Saͤcke gepackt und nach 
den Seeſtaͤdten, ſo wie nach den Landſtaͤdten und nach den Woll⸗ 
waͤſchereien gebracht. Die gewoͤhnlich im Junius bewerkſtelligt 
werdenden Wollwaͤſchen liefern nun, obgleich wegen der großen 
Unreinheit zuweilen 40 bis 50 p. c abgehen, die Wolle noch nicht 
fo rein, als erforderlich wäre, weßhalb fie im Auslande in der 
Regel nochmals gewaſchen wird. Je feiner indeß die ungewa⸗ 
ſchene Wolle iſt, deſto mehr liefert ſie nach der Waͤſche an Ge⸗ 
wicht. Lanas refloretas iſt in Spanien die feinſte und befte 
Wolle mit Beziehung auf den Theil des Schafes, wovon ſie ge⸗ 
nommen iſt, naͤmlich von Bauch und Rüden; Lanas finas 
iſt die vom Halſe und von den Seiten; Lanas ſegundas, 
die von den Schultern, und Lan as terceras, die von den. 
Fuͤßen. Die meiſte ſpaniſche Wolle wird aus Bilbao und St. 
Ander nach England, Holland und Frankreich, außerdem aber 
auch uͤber Sevilla und Cadix ins Ausland verſendet. Die nach 
Deutſchland kommende wird ſeltener aus der erſten Hand, viel⸗ 
mehr über Holland bezogen, weil man ſie dort beſſer ſortirt er— 
haͤlt; Bayonne treibt ebenfalls ſehr bedeutenden Handel damit. 
Es kommen hier jahrlih im Durchſchnitt 15,000 Ballen zum 
Verkauf. Man kann auch die gewaſchene Wolle wegen der Naͤhe 
der Waͤſchereien beſſer ſortirt haben, als in Bilbao. Man han⸗ 
delt nach Poids de Marc, gibt 11 bis 14 Pfd. Tara, je nach⸗ 
dem der Ballen kleiner oder groͤßer iſt. Außerdem werden in der 
Faktura 3 Pfd. auf den Ballen gekuͤrzt, welches man trois Li- 
vres du Don nennt. Von der engliſchen Wolle liefert Suͤdwallis 
vorzuͤgliche Sorten; kurze Wolle, als die beſte in ganz Eng⸗ 
land, die Grafſchaft Gloceſter, ſie kommt der ſpaniſchen am 
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naͤchſten; dieſer folgt die in Hereford⸗ und Woreeſterſhire; lange, 
in Warwick, Northampton, Lincoln, Durham u. f. w., die Lin⸗ 
colnſche und Leiceſterſche wird ihrer Laͤnge und Feinheit wegen 
unter dieſen vorgezogen. Die Ausfuhr der rohen engliſchen Wolle 
iſt ſtark verboten, und nur durch den Schleichhandel gehen mit⸗ 
unter bedeutende Partien in die franzoͤſiſchen Manufakturen; uͤbri⸗ 
gens, obgleich die engliſche Wolle ſich zur Verarbeitung aller 
Arten Zeuge eignet, fo bedarf fie doch zur Bereitung feiner Tuͤ⸗ 
cher einen bedeutenden Zuſatz vor ſpaniſcher. Von der hollaͤndi⸗ 
ſchen iſt die auf den Inſeln Texel und Ameland gezeugte der ſpa⸗ 
niſchen ziemlich gleich zu ſchaͤtzen, ſie geht haͤufig nach Brabant 
und Frankreich. Die portugieſiſchen Sorten koͤnnen nach ihrer 
Feinheit folgendermaßen geordnet werden: die von Badajoz, Cam⸗ 
20: Mayor, Elvas, Olivenza und Estremos; man ſortirt ſie 
wie die ſpaniſche, und handelt fie in Amſterdam mit 14 p. c. 
Tara und 2 p. c. Rabatt. Von franzoͤſiſcher wird die vorzuͤg⸗ 
lichſte um Berry aus der Ebene von Vatan und aus dem Kirch⸗ 
prengel von Narbonne, die unter dem Namen la Clape zu 
arkte kommt, und die rouſſillonſche aus der Ebene von Salan⸗ 
que gezeugt, iſt im Werthe aber gegen die beſte ſpaniſche um 50 
.. geringer. Einen großen Theil der fremden Wolle, welcher 
in Frankreich zu Rouen, Abbeville, Ryſſel und Lyon verarbeitet 
wird, bezieht man aus Deutſchland, Polen und dem Norden. 
In Lyon und Marſeille iſt ſtarker Verkehr mit barbariſcher, deut⸗ 
ſcher und levantiſcher. Von den italieniſchen Wollſorten ſind die 
aus Apulien und Baſilicata im Koͤnigreich Neapel, wovon viel 
nach Deutſchland, Frankreich, der Schweiz und ins Venetianiſche 
geht, zu bemerken; die apuliſche kommt der ſpaniſchen ziemlich 
leich. In der Türkei liefern beſonders Syrien, Turkomanien, 
egypten, Bulgarien, Bosnien, Girkafjien, Karamanien, Salo⸗ 
nichi und die Wallachei viel Wolle zum Handel. In Smyrna 
macht man die bedeutendſten Geſchaͤfte damit; man unterſcheidet 
im Allgemeinen hier dreierlei Sorten, die erſte wird von den 
Franzoſen laine surge genannt, ſie iſt von lebendigen Schafen 
geſchoren; Pelade, die von den Pelzen und Haͤuten abgenom⸗ 
mene, und Batarde, Baſtardſorte, welche die Schafe von ſelbſt 
fahren laſſen. Von der laine surge wird viel nach Frankreich 
und Venedig, Holland und Livorno, von der Batarde nach Frank⸗ 
reich und Livorno verſendet, die Pelade bleibt im Lande. Der 
vorzuͤglichſte Handelsplatz für levantiſche und barbariſche Wolle 
iſt Marſeille; fie wird groͤßtentheils unrein dahin gebracht; die 
mit dem Handel ſich beſchaͤftigenden Kaufleute laſſen ſie dann in 
dazu eingerichteten Waͤſchereien reinigen und verkaufen ſie auf die 
eine oder andere Art; die von Salonichi wird für die beſte der 
levantiſchen Wollenſorten gehalten, ihr zunächft ſtehen die von 
Adrianopel und Panorm. Von der polniſchen Wolle, welche uͤber 
Danzig, Breslau u. ſ. w. zum Handel gebracht wird, iſt die 
ein⸗ und zweiſchuͤrige liſſaer, thorner und pokutiſche unterſchie⸗ 
den. So wie Marſeille der Haupthandelsplatz zum Einkauf aller 
Sorten levantiſcher und barbariſcher Wolle iſt, wo man gewoͤhn⸗ 
lich auf Emballage von Leinen 2 p ., von Haarmatten aber 3 
p- c. rechnet, fo iſt Amſterdam es für ſpaniſche; dieſe wird da⸗ 
ſelbſt mit 21 Monat Rabatt, welches 14 p. c. beträgt, gehan⸗ 


Men. 331 


delt; von dem Bruttogewicht wird außer der Refaktie, welche 
3 bis 6 Pfd. für den Ballen ausmacht, noch die Tara von den 
Saͤcken, nach zweien von der Stadtwaage tarirten Saͤcken, ferner 
24 Pfd. von jedem 175 Pfd. abgerechnet, fuͤr prompte Zahlung 1 
e; alle deutſche Scheerwolle, fie ſei von Lamm oder Schaf, 
I wie die polnifche mit 10 p. c Rabatt, 5 p. ec. Tara, 2 p. e. 
Gutgewicht und 1 p. c. für baare Zahlung; die portugieſiſche 
und italieniſche mit 14 p. Tara, 2 p c. Gutgewicht, 1 p. o. 
für contante Zahlung, die Refaktie wird zwiſchen Verkaͤufer und 
Käufer durch den Makler vermittelt. Vigogne oder Vikunna, f. 
d. Art. Vigognewolle und Pacoswolle; natoliſche oder karama⸗ 
niſche, ſ. auch Ziegenhaar. } ö RE 
Wootsſtahl, Wutzſtahl. Dieſes iſt der indianiſche 
Stahl, der von den Englaͤndern mit dem Namen Wutz belegt iſt. 
Er zeichnet ſich hauptſaͤchlich durch ſeine außerordentliche Harte 
vor allen andern Stahlarten aus. Seine Bereitung ſoll auf fol⸗ 
ende Art gelingen: Man vermenge reinen Stahl in kleinen 
Stücken „oder gutes Eiſen, mit Kohlenpulver, und erhitze das 
Gemenge heftig einige Zeit, ſo wird man ein kriſtalliniſches Car⸗ 
buret erhalten, das aus 94,36 Eiſen und 5,64 Kohlen beſteht. 
Dieſes wird zerbrochen, in einem Moͤrſer zu Pulver zerſtoßen, 
mit reiner Thonerde gemengt, und das Gemenge in einem ver⸗ 
ſchloſſenen Tiegel der heftigſten Hitze ausgeſetzt. Dies gibt eine 
ſproͤde und feinkoͤrnige Maſſe, welche 6,4 p. c. Thonerde und et⸗ 
was Kohle enthaͤlt. Wenn man nun 40 Theile dieſer Miſchung 
mit 700 Theilen gutem Stahl zuſammenſchmelzt, ſo erhaͤlt man 
eine haͤmmerbare Maſſe, welche, zu einem Stabe geſchmiedet und 
polirt, bei Anwendung verduͤnnter Schwefelſaͤure die ſchoͤne Da⸗ 
mascirung annimmt, wodurch ſich der Wutz auszeichnet. Aus 67 
Theilen der Thonerdenmiſchung mit 500 Theilen Stahl gewinnt 
man einen andern Stahl, der dem Stahle von Bombay ahnlich 
iſt. Der Wutz waͤre demnach eine Zuſammenſetzung von Eiſen, 
Thonerdenmetall (Aluminium) und Kohlenſtoff. 
Wunderbaumſaamen, Semen ricini vulgaris, f. Ca- 
taputiae majoris, und die Art, Ricinusoͤl und Purgirkoͤrner. 
Wunderpfeffer, ſ. Piment. 
Wunder ſalz, ſ. Glaubersſalz. 
Wuͤrznaͤgelein, ſ. Nelken. 
Wurmmoos, f. Helminthochorton. 
Wurmrinde, f. Jamaikaiſche Wurmrinde. 
Wurmſaamen, f. Zittwerſaamen. 


Xereswein, ein ſpaniſcher weißer Wein von ganz vorzuͤglicher 
Guͤte; wird in Sevilla gewonnen. Man hat davon 2 Sorten; 
der erſte und beſte iſt fuͤß und führt den Namen Pajarete; 
der andere bitter und magenſtaͤrkend, Vin ſecco. Keres de la 


Frontera, eine Stadt im Koͤnigreich Sevilla, liefert aus ihrer 
Umgegend den beſten. 


Eylocaſſia, ſ. Cassia lignea. 


Vlen, Ylenhäringe, Hohlhäringe, find ſchmale, dünne 
Haͤringe, die im Fruͤhjahre gelaicht haben, und von Milch und 
Rogen leer ſind. 
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Zaffea⸗ Saffra, Safflor, iſt eine Miſchung aus Kobalt⸗ 
oxyd mit fein gemahlner Kieſelerde oder Sand. Die mehrmals 
geröfteten Kobalterze werden dazu zerſtoßen und geſiebt, dann mit 
2 bis 3 Theilen gemahlnem Kieſel vermiſcht, angefeuchtet, und in 
Tonnen geſchlagen. Man erhaͤlt dieſen Artikel aus den Blaufar⸗ 
benwerken, deren es in Sachſen mehrere gibt, und bei dem Arti⸗ 
kel Smalte angezeigt ſind, ſo wie aus der Niederlage in Leipzig. 
Der Gebrauch deſſelben iſt beſonders fuͤr Toͤpfer zur blauen Gla⸗ 
ſur, zur blauen Farbe auf Porzellan, Email, u. ſ. w. 
Zahnwurzel. Dentillaria, dieſe Wurzel hat auch den 
Namen europaͤiſche Bleiwurzel. Die Pflanze, von wel⸗ 
cher ſie kommt, iſt Plumbago europaea L. Sie iſt perennirend, 
treibt viele aufrechte hohe Stengel. Die Blumenkrone iſt trich⸗ 
terfoͤrmig. Die Staubgefaͤße ſind unter den auf dem Boden der 
Blumenkrone befindlichen Schuppen verborgen. Die Blaͤtter 
ſind lanzettfoͤrmig und rauh. Ein einzelner, länglicher, mit einer 
Haut umgebener Same. Die Wurzel dieſer Pflanze, welche in 
der Medizin hin und wieder gebraucht wird, iſt cylindriſch, geht 
tief in die Erde, veraͤſtigt ſich ſehr, iſt ſchuppig; der Geſchmack 
der ſelben ſcharf und aͤußerſt brennend. Die Pflanze waͤchſt in 
Spanien, Italien und in den ſuͤdlichen Theilen von Frankreich 


wild. 

Zappa, im italieniſchen Handel die Chagrinhaͤute. 

Zartfiſch, heißt die beſte Sorte Stockfiſch; aus Bergen 
und Drontheim. l 0 i 

Saunrübe, Gihtrübe, Stickwurzel, Faulerübe. 
Dieſe ift eine ſpindelfoͤrmige Wurzel, zuweilen von der Dicke 
eines Arms; von außen iſt ſie gelblich, inwendig weiß. Im fri⸗ 
ſchen Zuſtande iſt ſie fleiſchig und ſaftig, beſitzt einen widrigen 
Geruch und einen ſcharfen bittern Geſchmack. Getrocknet iſt ſie 
faſt geruchlos und der Geſchmack milder, jedoch noch immer ziem⸗ 
lich ſcharf und bitter. Sie beſitzt dann auch ein ſchwammiges 
Anſehen und zeigt im Querdurchſchnitte Strahlen und Ringe. 
Im Herbſte ſammelt man ſie ein, zerſchneidet ſie in Scheiben, 
reihet ſie an Faͤden, und trocknet ſie an luftigen Orten. Man 
kann ſie nicht lange conſerviren, weil ſie trotz ihres bittern Ge⸗ 
ſchmacks leicht dem Wurmfraß ausgeſetzt iſt. Am beſten iſt es 
daher, ſie alle Jahre friſch einzuſammeln. — Die Pflanze der 
Wurzel Bryonia alba L. waͤchſt in ganz Europa wild, derſelbe 
Fall iſt es mit der Bryonia dioica Jacg., von welcher ebenfalls 
die Wurzel geſammelt wird, und die in Deutſchland weit haͤufi⸗ 
ger waͤchſt, als jene. Erſtere iſt die weiße Gicht⸗ oder Zaun: 
rübe, die andere die rothbeerige Gicht- oder Zaunruͤbe. Die 
weiße Zaunruͤbe (Bryonia alb.) treibt einen ſchlanken, ſchwachen 
Stengel, rankt ſich ſehr hoch an andern Körpern in die Höhe, hat 
dunkelgruͤne, geſtielte, ſich rauh anfuͤhlende Blätter, die an der 
Baſis getieft ſind, ſich aber nach allen Seiten in ſpitzige, eckige 
Lappen theilen, wodurch das Blatt beinahe ein handfoͤrmiges An⸗ 
ſehen erhaͤlt. Die Blumen ſitzen in kleinen Trauben auf langen 
Stielen, die aus den Blattwinkeln hervorkommen. Die Frucht iſt 
eine runde ſchwarze Beere. Die rothbeerige Zaunruͤbe iſt in ihrem 
Wuchſe jener ziemlich ganz ähnlich, unterſcheidet ſich aber durch 
die rothe Beere. Die friſche Wurzel, oder vielmehr der Saft der⸗ 
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ſelben war in frühern Zeiten häufig im Gebrauch, und wurde als 
ein ſtarkes abfuͤhrendes und urintreibendes Mittel in der Waſſer⸗ 
ucht gegeben. Die Wurzel iſt ſowohl von auslaͤndiſchen als deut⸗ 
chen Chemikern unterſucht, und man fand in neuern Zeiten nebſt 
vielen andern Beſtandtheilen den wahrſcheinlich wirkſamſten der⸗ 
ſelben, welchen man mit dem Namen Bryonin belegte. Dieſer 
Stoff hat eine roͤthlichbraune Farbe, einen ſuͤßlichen Geruch, einen 
anfangs ſuͤßlichen, dann gering ſtechenden, und darauf außerordent⸗ 
lich bittern Geſchmack, ziehet an der Luft Feuchtigkeit an, loͤſet 
ſich in Waſſer und Weingeiſt auf, roͤthet Lackmustinctur, und 
wird durch Galläpfeltinctur, fo wie durch eſſigſaures Blei ſtark 
niedergeſchlagen. 

Zedoaria, ſ. Zittwerwurzel. 

Zerte, ein vorzuͤglich in der Oder gefangener Flußfiſch von 
mittler Größe, deſſen Geſchmack gut iſt, da er ein zartes, fettes 
Fleiſch beſitzt, und deshalb Häufig marinirt in Handel kommt. 

ibeben, ſ. Roſinen. 

Zibeth, Zibethum, iſt eine beſondere thieriſche, fettartige 
Subſtanz von falbenähnlicher Conſiſtenz, weißlich, ſehr durchdrin⸗ 
gend ſtark im Geruch, in der Naͤhe weniger angenehm, als in der 
Entfernung; der Geſchmack iſt bitterlich, ſcharf. Man erhält ihn 
von einem zu dem Geſchlecht der wieſelartigen Thiere gehoͤrenden, 
unter dem Namen Zibeththier, Zibethkatze, nach L. Viverra Zi- 
betha, bekannten Thiere; er befindet ſich in einem druͤſigen Beu⸗ 
tel, der zwiſchen den Zeugungstheilen und dem After ſitzt. Die 
aſiatiſche Zibethkatze iſt in Hindoſtan, Malabar, Ceylon, Pegu, 
Siam, Malakka, Sumatra, Java, auf den Philippinen u. auf der 
Inſel Buro zu Hauſe; nach Amerika wurden ſie aus Aſien, na⸗ 
mentlich den Philippinen gebracht, und verwilderten in Guatimala, 
Mexico, Nicaragua, Cuba u. ſ. w. Sie werden in Schlingen 
oder Fallen gefangen, oder auch geſchoſſen; die eingefangnen naͤh⸗ 
ret man in Sſtindien in Kaͤfigen und fuͤttert ſie mit Gefluͤgel und 
Fruͤchten. Sie liefern woͤchentlich 2 bis 3 Quentchen des Zibeths, 
den man aber nicht auf einmal erhält, ſondern etwa in 2 oder 3 
Malen, indem man das Thier an einem um den Leib gelegten 
Stricke dirigiert, es hervorzieht, beim Schwanze faßt, und durch 
Manipulation des druͤſigen Beutels die vorhandene Menge des 
Zibeths zuſammenzubringen ſucht, um ihn dann mit einem Loͤffel⸗ 
chen herauszunehmen. Den Zibeth ſtreicht man nun duͤnn auf Zi⸗ 
riblaͤtter (von Piper malabaricum), reinigt ihn von den dabei 
befindlichen Härchen, ferner behandelt man ihn mit Meerwaſſer 
und dann mit Limonienſaft, womit er abgeſpuͤlt wird, worauf er 
an die Sonne zum beſſern Eintrocknen gelegt, und dann in die 
dazu beſtimmten kleinen Buͤchſen gethan wird. Der Zibeth von 
den Maͤnnchen wird beſſer gehalten, als der von Weibchen, weil 
dieſer mit Urin vermiſcht, und duͤnner iſt, als jener. Ueber das 
Behaͤltniß des Zibeths u. der damit verbundenen Theile wollen wir 
noch einiges näher Beſtimmte, aus den neueſten Schriften Gezogene 
bemerken. Den Eingang dazu bildet eine Spalte, welche in eine 
Taſche führt, die 3 Zoll lang und tief, und 1 Zoll breit, in der 
Mitte dreieckig, oben und unten halbmondfoͤrmig iſt, und von der 
aͤußern Haut gebildet wird, die hier duͤnn und zart wird, und ihre 
kurzen duͤnnen Haare von außen nach innen richtet, wodurch das 
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Ausfließen des Zibeths erſchwert wird. Nach oben und ſeitwaͤrts 
von demſelben iſt jederzeit eine rundliche, etwa haſelnußgroße 
Oeffnung, die in einen ſeitwaͤrts und nach vorn liegenden hohlen, 
ovalen, taubeneigroßen Druͤſenſack führt, der als Fortſetzung der 
Taſche zu betrachten iſt, und eine große Menge kleiner Oeffnun⸗ 
gen von verſchiedener Groͤße zeigt, in denen, ſo wie in der Umge⸗ 
gend, viel feine Haare ſtehen. Die zur Bildung des Sacks beitra⸗ 
genden, von der Taſche aus ſich noch immer fortſetzenden aͤußern 
Bedeckungen umgibt eine gelblichbraͤunliche, etwa eine Linie dicke 
Druͤſenmaſſe, die aus ſehr gefaßreichem Zellgewebe beſteht, mit 
einer gelblichen Maſſe, die ſich herausdrücken laßt, und ſich ganz 
wie echter Zibeth verhält, angefuͤllt. Die Seiten eines jeden Zi⸗ 
bethſacks werden von einem ſehr ſtarken halbmondfoͤrmigen Mus: 
kel bedeckt, der mit dem der andern Seiten unter der Scheide ent⸗ 
ſpringt, und unter dem After wieder mit ihm zufammenläuft. 
Sein Zweck ift, die Säde zuſammenzudruͤcken, um den theils durch 
die druſige Maſſe abgeſonderten, und in jene zelligen Saͤckchen ge⸗ 
langten Zibeth durch ihre Oeffnung in die große, zur Anſammlung 
beſtimmte eiförmige Hoͤhle eines jeden Sackes zu treiben, theils 
durch noch groͤßere Zuſammenziehung ſie ſelbſt von Zibeth zu ent⸗ 
leeren. Die afrikaniſche Zibethkatze bewohnt die trocknen und ge⸗ 
birgigen Gegenden von Afrika; am Atlas, in Senegambien, Ober⸗ 
und Nieder- Guinea, beſonders in den Provinzen Loango, Congo, 
Sierra Leone, Angola bis gegen das Kaffernland, in den Mondge⸗ 
birgen, in Abeffinien, Mozambique und Madagascar. Im Allge⸗ 
meinen iſt ſie der aſiatiſchen Zibethkatze ſehr ähnlich; von der 
afrikaniſchen Zibethkatze ſcheint der meiſte Zibeth zu kommen. 
Da ſich dieſes Thier leicht an die gemaͤßigten Landſtriche und Ge⸗ 
enden gewoͤhnt, ſo hat man ſie zur Gewinnung des Zibeths in. 
Italien, Spanien, Portugal, Deutſchland und Holland gehalten. 
Das Alter bringt beim Zibeth eine Veraͤnderung in der Farbe und 
in der Conſiſtenz hervor. Die weiße, oder gelbliche Couleur deſ⸗ 
ſelben in ganz friſchem Zuſtande verändert ſich mit der Zeit in 
eine aͤußerlich braune, innerlich gelbbraͤunliche, fo wie die ſalben⸗ 
oder honigähnliche Conſiſtenz in eine zaͤhere oder härtere. Von 
einem guten Zibeth verlangt man, daß er von gleichfoͤrmiger Be⸗ 
ſchaffenheit ſei, ohne undurchſichtige Theile und dickliche Kluͤmp⸗ 
chen; er muß ſich auf dem Papiere gleichfoͤrmig ausbreiten laſſen, 
am Lichte angezündet ſpritzeln und den eigenthuͤmlichen Zibethge⸗ 
ruch verbreiten, der in der Ferne moſchusahnlich, in der Nähe 
aber und in größerer Menge aͤußerſt ſtark, mehr unangenehm und 
ammoniakaliſch iſt. Eine ſehr geringe Quantitaͤt verbreitet, wenn 
ſie extendirt wird, einen angenehmen Geruch, dieſe Eigenſchaft be⸗ 
ſitzt der Moſchus ebenfalls. Der ſehr hohe Preis des Zibeths hat 
ihn aber ſehr der Verfaͤlſchung ausgeſetzt. Schon die Neger fol: 
len durch in die Taſche gebrachtes Fett eine größere Ausbeute an 
Zibeth bewirken. Die Verfälſchung geſchieht uͤbrigens mit ran⸗ 
zigem Fett, Butter, Honig, Rindsgalle, Storax u. dgl.; oft erhaͤlt 
man bloß eine Miſchung aus Fett, Moſchus, Bocksblut, Musca⸗ 
tenoͤl, Honig u. ſ. w. Für den reinſten wird der von Guinea, u. 
dann der holländifhe gehalten. Echter Zibeth verbreitet auch 
beim Verbrennen und nachmaligen Auslöfchen einen Geruch wie 
verſengte Haare. Der chemiſchen Unterſuchung zufolge ſoll der 
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Zibeth beſtehen aus freiem Ammoniak, einem feſten und einem 
fluͤſſigen Fette, Schleim, Harz, flüchtigem Oel, gelbem Farbeſtoff, 
kohlenſaurem und ſchwefelſaurem Kali und phosphorſaurem Kalk 
und Eiſen. Er wird zu Perfümerien gebraucht, iſt aͤußerſt koſt⸗ 
bar, (der echte in Amſterdam uͤber 100 fl. die Unze), und kommt 
aus Oſtindien und der Levante. Man erhält ihn von Amſterdam 
in kleinen Gefaͤßen, denen gedruckte Zeugniſſe beigefuͤgt ſind. 
Zichorien, ſ. Cichorien. 5 
Ziegenhaar. Zu dem im Handel vorkommenden ausländi⸗ 
ſchen Ziegenhaar, welches von einer Abart der Ziegen gewonnen 
wird, und ſich wegen ſeiner Feinheit, oft ſeidenartigen Weſens 
auszeichnet, und daher ganz beſonders zur Verarbeitung geſchaͤtzt 
wird, indem daraus Gegenſtaͤnde mancherlei Art von hohem Werth 
bereitet werden, gehoͤrt das Haar von der angoriſchen Ziege, von 
der in Karamanien, von der thibetaniſchen. Das angoriſche Zie⸗ 
genhaar, welches ſeinen Namen von Angora, einer der wichtigſten 
Handelsſtaͤdte in Natolien hat, weil dort der Hauptmarkt fuͤr dieſe 
Waare iſt. Man nennt es auch gewoͤhnlich Kameelhaar, darf 
aber nicht mit dem Haare des Kameels verwechſelt werden. Das 
beſte angorifche Ziegenhaar wird von den jüngern angoriſchen Zie⸗ 
gen gewonnen, die von aͤltern oder ſechsjaͤhrigen Thieren iſt bei 
weitem groͤber und beſitzt nicht ganz das Seidenartige. Eine zweite 
Hauptſorte iſt das von Beybaſar, von 8 bis 10 Zoll Laͤnge, von 
Natur gekraͤuſelt und in Locken gelegt. Es gibt ſchwarzes, rothes, 
und graues angoriſches Ziegenhaar, wovon dem ſchwarzen der 
Vorzug geſtattet wird. Es behaͤlt naͤmlich ſeine Farbe, dagegen 
die andern beiden Sorten gefaͤrbt werden muͤſſen. Das graue 
wird als die geringſte Sorte angeſehen. Ein gutes fehlerfreies 
Haar muß ſich ſehr fein anfaſſen laſſen, gleichfadig, elaſtiſch, 
ſtark und rein ſein, es darf keinen Schmutz oder andere fremdar⸗ 
tige Theile bei ſich führen. Sehr häufig geht damit ein Betrug 
vor, indem man gewoͤhnliches Ziegenhaar darunter miſchr. Die 
tuͤrkiſche Regierung hat bei ſtarker Strafe die Ausfuhr des rohen 
Haars verboten, weil es nur zu Zeugen verarbeitet, oder als Garn 
dem Ausländer uͤberlaſſen werden ſoll; es wird aber demungeachtet 
von Hollaͤndern und Englaͤndern in nicht unbedeutender Menge 
ausgefuͤhrt. Europaͤiſche Manufakturiſten nehmen das rohe Haar 
lieber als das Garn, weil ſie jenes beſſer ſortiren und zu beſſerem 
Garn verarbeiten koͤnnen. Das angoriſche Ziegenhaar wird von 
Zeugmachern, Poſamentirern, fo wie von Hutmachern u. a. m. 
haͤufig benutzt. Das aus der Provinz Karamanien nennt man 
auch karamaniſche Wolle. Tibetaniſches Ziegenhaar wird von den 
Bergziegen in der chineſiſchen Provinz Tibet, einem ſehr gebirgi⸗ 
gen Lande, dem man den Namen aſiatiſche Schweiz geben kann, 
gezogen. Das Haar dieſer Ziegen iſt von vorzuͤglicher Beſchaffen⸗ 
heit; es werden daraus die koſtbarſten Shawls verfertigt. Dieſe 
Ziegen ſind auch ſchon in mehrere europaͤiſche Lander gebracht, um 
aus ihren Haaren Gewinn zu ziehen, namentlich und zuerſt in das 
franzoͤſiſche, und zwar in das Departement der Oft: Pyrenaͤen, 
von wo man ſie auch in die Alpen brachte. Auch Baiern, Wuͤr⸗ 
temberg und Preußen hat von dieſen Thieren kommen laſſen. 
Ihre Ernahrung iſt nicht ſchwierig, indem ſie mit Nahrungsmit⸗ 
teln zufrieden ſind, die es in unſern Gegenden haͤufig gibt, als 
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Oelkuchen, Getreide, Kleie, Erbſen, Bohnen u. dgl., wenn fie 
nicht auf die Weide getrieben werden. Blaͤtter von Baͤumen und 
Geſtraͤuchen, beſonders die vom Weinſtock moͤgen ſie gern genießen. 
Von jedem Stuͤck dieſer Ziegen kann man ungefähr 1 Pfund der 
feinſten Haare rechnen, die man ihnen im April oder Mai durch 
Auskaͤmmen mit breitzaͤhnigen Kaͤmmen nimmt, weil ſie um dieſe 
Zeit von ſelbſt ausgehen. Milch und Fleiſch dieſer Ziegen iſt 
nicht allein wohlſchmeckend, ſondern die erſtere iſt auch reichhalti⸗ 
ger an innern Beſtandtheilen. Das angoriſche Ziegenhaar kommt 
in Saͤcken von 50 bis 55 Ockas nach Smyrna, oder in Saͤcken 
von 90 bis 100, deren zwei eine Kameelslaſt ausmachen. Das 
natoliſche Ziegenhaar heißt in Frankreich Poil de Chevre, Die 
karamaniſche Wolle wird uͤber Smyrna nach Livorno und Mar⸗ 
ſeille, und nach Holland in beträchtlicher Quantität zu Markte 
gebracht. Von dem tibetaniſchen Ziegenhaare wurde vor einigen 
Jahren das Kilogramm (ungefähr 2 Pfd.) in Frankreich für 9 bis 
10 Franken verkauft, ein verhaͤltnißmaͤßig billiger Preis gegen die 
feinſte Merinowolle à 28 Franken. 

Zimmt, Caneel, Cinnamomum, iſt die getrocknete Rinde 
eines in Oſtindien, vorzuͤglich auf der Inſel Ceylon wachſenden 
Baums, nach L Laurus cinnamomum , der eine Höhe von 15 
bis 20 Fuß erreicht, deſſen Blätter dem franzoͤſiſchen Lorbeerbaum 
gleichen; der weiße, ſtraußartige, wohlriechende Bluͤten, eine im 
October reif werdende Kernfrucht von geringerer Größe als die 
Olive, und dann braun oder blaͤulich ausſehend, ein wohlriechen⸗ 
des, dickes, beinahe talgartiges Oel enthaltend, traͤgt. Der Zimmt⸗ 
baum iſt auf Ceylon verſchieden nach der Lage; der vorzuͤglichſte 
waͤchſt im ſuͤdweſtlichen Theile der Inſel, und die fruchtbarſten 
Orte ſind, Columbo, Negombo, Caltura, Barbary, Gale und Ma⸗ 
tura. Er wird auch auf Ceylon abſichtlich angebaut; ein 14 
Stunden im Umfange habender Bezirk, der mit dergleichen Baͤu⸗ 
men angefuͤllt iſt, heißt daher das Zimmtfeld. Der Zimmtbaum 
verlangt einen ſandigen, trocknen Boden, obſchon er in feuchter 
und fetter Erde ſchneller waͤchſt. Von dem auf feuchtem Boden 
erwachſenen gewinnt man eine viel geringere Rinde. Seine Vers 
mehrung geſchiehet durch Zimmtfruͤchte, welche man in eigends 
dazu vorgerichtete und mit Aſche geduͤngte Felder bringt, oder 
auch dadurch, daß man alte abgeſchaͤlte Zimmtbaͤume anzuͤndet, 
wo alsdann die Wurzel neue Schoͤßlinge treibt, welche man im 6. 
oder 7. Jahre, wo ſie eine Höhe von 7 bis 8 Fuß erreicht haben, 
ſchaͤlt. Manche geben jedoch auch erſt im 8., 12. oder 16. Jahre 

uten Zimmt, und werden bis zum dreißigſten darauf benutzt. 
Faſt alle Theile des Zimmtbaumes liefern nuͤtzliche Produkte. 
Die Wurzel der altern Stämme enthält Kampher, die Blätter 
ungemein viel ätherifches Oel, das dem Nelkenoͤle gleicht, und 
die Früchte, wie ſchon bemerkt, ein talg- und wachsartiges Oel, 
welches im Geruche dem Wachholderoͤle aͤhnelt, was ſowohl aus 
einem fluͤchtigen als auch fetten Oele zuſammengeſetzt iſt, u. den 
Eingebornen Ceylons zu mannichfacher Anwendung dient. Es 
wird haͤufig zu Einreibungen benutzt, und nur ſelten innerlich ge⸗ 
braucht. Der häufigfte Gebrauch, den man indeß von den Theilen 
dieſes Baums macht, beſteht in der Rinde. Der von der Inſel 
Candy iſt dicker, groͤber, ſchaͤrfer, brennender, wird aber weniger 
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geſchaͤtzt als der gute Zimmt. Die befte und feinſte Sorte der 
Rinde wird von den 3⸗ bis 4jäͤhrigen Zweigen, nachdem die graue, 
dünne Oberhaut abgeſchabt, durch Aufſchneiden der Länge nach 
und Abſchaͤlen erhalten. Die ſich an der Sonne bald von ſelbſt 
zuſammenrollenden Stuͤcke werden in einander geſteckt, völlig ges 
trocknet, in Bündel von 20 Pfd. mit gefpaltenem Bambusrohe 
umwickelt, ins Magazin geſchafft, dann zu großen Bunden von 
85 Pfd. vereinigt, die ſich während der Reiſe nach Europa, oder 
in Indien durchs fernere Eintrocknen auf 80 Pfd. vermindern. 
Die Bunde werden in, aus Kokosbaum⸗Faſern gemachtes grobes 
Zeug gewickelt, die Zwiſchenräume mit ſchwarzem an ausge⸗ 
fuͤllt, in der Abſicht, die etwaige Feuchtigkeit noch an ſich zu zie⸗ 
hen. Aus den Bruchſtuͤcken der Rinde deſtillirt man ein feines, 
den Geruch und Geſchmack des Zimmts beſitzendes, im Waſſer zu 
Boden fallendes Oel, welches ſchon an Ort und Stelle ſehr theuer 
iſt. Die Verſchiedenheit des im Handel vorkommenden Zimmts 
ruͤhrt von den verſchiedenen Abarten des echten Zimmtbaums her, 
deren die Zimmtſchaͤler, (choliahs von den Englaͤndern genannt) 
zehn zaͤhlen. Rase courondou, Honigzimmt, gibt die feinſte und 
angenehmſte Rinde; Nai-courondou, Schlangenzimmt, iſt bei⸗ 
nahe eben fo gut; Capoure- courondou, gekampherter, findet ſich 
nur im Gebiet des Kaiſers; die Rinde iſt weniger geſchaͤtzt, die 
Wurzeln liefern Kampher. Canatte- courondou, oder cabatte, 
catte- courondou, zuſammenziehender Zimmt, iſt ſehr waͤrmend 
und ſtechend. Dieſe vier Abarten ſind die beſten von allen. Fei⸗ 
ner Zimmt kommt in walzenfoͤrmigen, eine halbe bis ganze 
Elle langen, 3 Zoll dicken Stuͤcken in Handel; die Rinde darf 
nicht viel mehr als 2 Linien dick fein, die äußere Schicht der 
äußeren Röhren muß aus dem Roͤthlichen und Gelben kaum ins 
Braune uͤbergehen, und leicht ſein; die Schicht der innern Roͤhr⸗ 
chen muß durch den Druck der aͤußern beim Trocknen hie und da 
rauh und etwas vertieft erſcheinen; die innere Oberflaͤche etwas 
faſerig, das Ganze von feſtem Gefüge und biegſam. Die innere 
faſerig⸗haͤutige Schicht muß von der aͤußern ganz abloͤsbar, braͤun⸗ 
lich, kleinfaſerig, ſeidenglaͤnzend und ein wenig rauh fein; der 
Geſchmack anfangs ſuͤß, dann außerft gewuͤrzhaft, ſtechend, erwaͤr⸗ 
mend; der Geruch hoͤchſt angenehm, gewuͤrzhaft und durchdringend. 
Die groͤbern Sorten ſind von Abarten des Zimmtbaums, ſo wie 
von Altern Zweigen, geſammelt, weit dicker und haben bei weitem 
nicht den angenehmen ſtarken Geruch und Geſchmack. Oefter er⸗ 
haͤlt man zwar duͤnne Roͤhren, die aber wenig Geruch und Ge⸗ 
ſchmack beſitzen; man hat ihnen ſchon, wie dies in Holland haͤu⸗ 
fig der Fall iſt, durch Deſtillation das aͤtheriſche Oel entzogen, 
dergleichen Roͤhren haben ein blaſſeres Anſehen. Auch wird nicht 
felten in den Bunden eine Verpackung von Mutterzimmt, ſ. Cas- 
sia lignea, angetroffen, die man ſogleich an dem ſchleimigen, groͤ⸗ 
bern und weniger angenehmen Geſchmack und Geruch, ſo wie an 
den dickern Stuͤcken erkennt. Der Handel mit Zimmt nach Euro⸗ 
pa geſchieht durch die oſtindiſche Compagnie, die Einfuhr deſſel⸗ 
ben iſt ſehr beträchtlich und wird jährlich auf 400,000 Pfd. ge⸗ 
ſchaͤtzt. Die engliſch⸗ oſtindiſche Compagnie unterhält mehrere 
Leute, welche uͤber das Sortiren (gewoͤhnlich in 3 Sorten) und 
Einpacken des Zimmts wachen muͤſſen. Sie läßt ferner vegelmäs 
II. 22 
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ßige Zimmt⸗Auctionen in London veranſtalten. Früher, bekamen 
wir ihn durch die holländifc = oftindifche Geſellſchaft über Hol⸗ 
land. Dieſe ſtellte alle Jahre ein Mal, und zwar im Monat 
April oder Mai einen Termin zum Verkaufe im Großen an. 
Hier wurde der Zimmt in Kavelingen von 12 Fardeelen vertheilt, 
von welchen jeder etwa 70 Pfd. Nettogewicht haͤlt. Als vortheil⸗ 
hafte Bedingungen für Käufer waren anzuſehen, daß man mehr 
Tara vergütete, als die Emballage wirklich betrug, als z. B. auf 
jeden Fardeel in Haͤuten 17 Pfd., in doppelt Goeny 20 Pfd., in 
einfachen 10 Pfd., und außerdem noch 3 Pfd. Ausſchlag an der 
Waage. Fuͤr prompte Bezahlung wurde 13 Procent abgezogen. 
Mit ſchadhaft gewordenem Zimmt wurde jährlich ebenfalls ein Mal 
eine Verſteigerung vorgenommen. — Das echte Zimmtoͤl, Oleum 
einnamomi, erhalt man jetzt eben noch wie früher, von der eng⸗ 
liſch⸗oſtindiſchen Geſellſchaft, da es in Oſtindien von den Bruch⸗ 
ſtuͤcken deſtillirt wird; es kommt gewöhnlich in Flaſchen, etwa 24 
Unzen haltend, zur Veraͤußerung; man handelt es unzenweiſe, auf 
jede Flaſche wird nebſt der Tara eine halbe Unze ſogenanntes Re⸗ 
medium gegeben. Es iſt von Farbe gelb, ſinkt im Waſſer zu Bo⸗ 
den, beſitzt einen außerordentlich brennenden, ſcharfen, ſuͤßen Zimmt⸗ 
Geſchmack und reinen Zimmt⸗Geruch im concentrirteſten Zuſtande. 
Sehr oft iſt es mit Alkohol oder einem feinen fetten Oele ver⸗ 
faͤlſcht, und kann auf die nämliche Art als beim Nelkenoͤl ange⸗ 

eben iſt, gepruͤft werden; ein großer Theil des im Handel vor⸗ 
ommenden Zimmtoͤls wird auch in England und Holland bereitet, 
und iſt gewoͤhnlich mit dem Zimmtbluͤtenoͤl, Oleum florum Cas- 
sige, vermiſcht. — Der unter dem Namen indianiſcher, engliſcher, 
chineſiſcher Zimmt, Zimmtkaſſia vorkommende ſtammt von einem 
in Malabar, auf den oͤſtlichen Inſeln des indiſchen Oceans wach⸗ 
ſenden, auch in Weſtindien, beſonders auf Martinique kultivirten 
Baume, nach L. Laurus Cassia; dieſe Sorte iſt unter dem Na⸗ 
men Cassia cinnamomea aufzufinden, wo ſie angezeigt und be⸗ 
ſchrieben iſt. Alle Zimmtſorten ſind aus England und Holland 
zu beziehen. 5 . 5 R 

Zimmt, bitterer, f. Kulilabanrinde. 

Zimmtblüte, Zimmtnaͤgelein, Flores Cassiae, Flo- 
res Cinnamomi, Clavelli Cinnamomi, find die Kelche mit dem 
unzeitigen Samen, oder die unentwickelten Blumen des indiani⸗ 
ſchen Zimmtbaums, Laurus cassia L, fie haben das Anſehen 
eines kleinen Nagels, in dem Kopfe befindet ſich ein kleiner na⸗ 
belartiger Eindruck; fie find gefurcht, glaͤnzend, braun, beſitzen 
einen zimmtaͤhnlichen Geruch und Geſchmack, letzterer ſchaͤrfer, bei⸗ 
ßender, aber bei weitem nicht fo angenehm, auch der Geruch ſchwaͤ⸗ 
cher u. groͤber. Man erhält durch Deftillation ein aͤtheriſches Oel, 
welches von 1 Pfd. circa 1 Quentchen betraͤgt; dies im Handel 
unter dem Namen Oleum florum cassie vorkommende Oel iſt 
hell, duͤnnfluͤſſig, weißgelblich, faͤllt im Waſſer zu Boden, kommt 
mit dem echten Zimmtoͤl im Geruch und Geſchmack ziemlich uͤber⸗ 
ein, nur fehlt ihm das eigenkhümlich fein Aetheriſche. Im Preiſe 
iſt es gegen jenes ungleich geringer. Man erhaͤlt es aus England 
und Holland, und handelt es nach Pfunden. { 
Bimmtcaffia, ſ. Cassia cinnamomea. 

Zimmt, weißer, Canella alba, kommt in dicken, zuſam⸗ 


* 


Zimmt. 339 


€ 


wäre dann der Grund zu ſuchen, warum diefe Rinde bald Costus 
dulcis, bald Costus amarus genannt worden iſt. Am gewoͤhnlich⸗ 


340 Zink. \ 
ften erhalten wir den weißen Zimmt in Handel uͤber London, am 
haͤufigſten in Faͤſſern von 5 bis 6 Centnern, jedoch auch in Bal⸗ 
len von verſchiedener Größe. — Der Baum, welcher den weißen 
Zimmt liefert, erreicht eine Höhe von 20 bis 30 Fuß, und eine 
Stärke von 6 bis 10 Zoll. Alle Theile dieſes Baumes ſind ge⸗ 
wuͤrzhaft, und ſeine beſonders gruͤn eingeſammelten Beeren ſind 
noch ſchaͤrfer als der ſchwarze Pfeffer, ſie enthalten drei Samen. 
Die Blätter dieſes Baums find kurzgeſtielt, keulenfoͤrmig, ftumpf, - 
ganzrandig, hellgrün, auf der Oberflache glänzend, und ungefahr 
3 Zoll lang und 14 Zoll breit. Die Blüten ſtehen an der Spitze 
der Zweige in Doldentrauben. Der Baum waͤchſt auf mehrern 
weſtindiſchen Inſeln, auf Domingo, Guadeloupe, Carolina, Cuba, 
beſonders in den an den Seekuͤſten gelegenen Waldungen und auf 
ſteinigen Huͤgeln der Inſel Jamaika. Man beziehet die Rinde aus 
England und Holland. ! 

Zink, Spiauter, Zincum, gehört unter die halbgeſchmei⸗ 
digen, unedlen Metalle, iſt 7 Mal ſchwerer als Waſſer, ſeine 
Farbe iſt blaͤulichweiß, ſtark glänzend, hat zwar ein blätteriges 
Gefuͤge, was jedoch von Wismuth ſehr verſchieden iſt, indem das 
des letztern aus großen Blättern befteht, auch unterſcheidet ſich der 
Zink hinſichtlich ſeiner Zaͤhigkeit von jenem; er läßt ſich nicht 
gut feilen, ſpringt auf dem Amboß nicht in puͤlverige Stuͤcke, ſon⸗ 
dern iſt dehnbar; wird er aber ſtark erhitzt und in dieſem Zuſtande 
in einem Moͤrſer geſtoßen, ſo laͤßt er ſich ziemlich leicht puͤlvern. 
Man trifft den Zink in der Natur nie gediegen an, ſondern ver⸗ 
kalkt, als Galmei (Zinkoryd, Eiſenoxyd, Kieſelerde, Thonerde), 
Zinkſpath (Zinkoxyd, n Eiſenoxyd), vererzt, 
als ſchwarze, braune oder gelbe Blende, und als natuͤrlicher Zink⸗ 
vitriol; aus dieſen Verbindungen wird er, vorzüglich aus den Er⸗ 
zen im Großen gezogen, wie dies in Deutſchland, beſonders in 
Goslar auf dem Harze der Fall iſt; in England ſoll er auf den 
Kupferwerken zu Henham bei Briſtol aus dem Galmei gewon⸗ 
nen werden. Schon in den aͤlteſten Zeiten war der Zink den Chi⸗ 
neſen bekannt, wenigſtens deſſen Oryd, als Galmei. Die Grie⸗ 
chen nannten den Galmei Cadmia, zum Andenken des Kadmus, 
der ihnen den Gebrauch deſſelben zuerſt lehrte. Im 13. Jahrh. 
wurde der Zink von Albert v. Bollſtaͤdt unter dem Namen 
Marcasita aurea beſchrieben. Den Namen Zink erhielt er erſt 
im 16. Jahrh. von Paracelſus. Vor der Gewinnung des Zinks 
in Europa kam aller metalliſche Zink unter dem Namen Tuta- 
nego aus China und Oſtindien. Um den Zink in metalliſcher 
Form zu erhalten, legt man den geroͤſteten Galmei mit Kohlen⸗ 
pulver gemengt, in große koniſche Tiegel, die im Boden eine 
eiſerne Roͤhre haben, welche durch eine im Roſt des Ofens ange⸗ 
brachte Oeffnung geht, und ſich über eine Vorlage öffnet, worein 
man Waſſer gegoſſen hat. Die obere Oeffnung des Tiegels wird 
mit Thon verſchloſſen, und man gibt eine zur Reduction des Zinks 
hinreichende Hitze, wobei die Daͤmpfe dieſes Metalls durch die 
Roͤhre hinuntergetrieben, condenſirt und abgekühlt werden. Die 
Hitze darf nicht ſo ſtark ſein, daß das Erz ſchmilzt, weil es ſonſt 
ebenfalls durch die Röhre hinunterfließen würde. Das erhaltene 
Metall wird geſchmolzen und in Formen gegoſſen. Bis dahin iſt 
es jedoch noch als unrein anzuſehen, weil ihm noch Eiſen⸗, Blei-, 


* 


Zink. 341 


Arſentke, Kupfer⸗ und Kohltheile anhängen, wovon es durch eine 
nochmalige Behandlung gereinigt werden muß; dieſe beſteht in 
einer abermaligen, zu dieſem Zweck beſonders eingerichteten Oeſtil⸗ 
lation aus Tiegeln, an deren Boden eine Roͤhre von Tiegelmaſſe 
angebracht iſt. Da der Zink beim Zutritt der Luft, wenn er uͤber 
den Hitzgrad des Schmelzens (296 Grad Reaumur, oder 700 Grad 
Fahrenh.), wobei er noch nicht gluͤht, gebracht wird, ſich verfluͤch⸗ 
igt, ſo erhält man ihn in orydirtem Zuſtande, als weißen Zink⸗ 
kalk, wie dies beim Roͤſten der Zinkerze und bei der Bereitung des 
Meſſings der Fall iſt; man nennt denſelben Zinkblumen, wenn er 
aus reinem metalliſchen Zink durchs Verbrennen in einem Tiegel, 
wobei er mit einer blendenden, blaugruͤnen Flamme brennt, ge⸗ 
wonnen wird. Aus der Verbindung des Zinks mit andern Me⸗ 
tallen entſtehen mancherlei Gompofttionen; 3. B. nach dem ver⸗ 
ſchiedenen Verhältniſſe mit Kupfer das Meſſing, der Tombak, 
Pinſchbeck, Prinzmetall und Semilor; er laßt ſich ziemlich mit 
allen Metallen, außer dem Wismuth, mehr oder weniger leicht 
verbinden; die Verbindung mit Eiſen iſt noch nicht ganz erwieſen, 
wenigſtens ſehr ſchwierig. Uebrigens iſt er in allen Saͤuren auf⸗ 
loslich, in der Vitriolſäure am leichteſten und ſtellt den Zinkvi⸗ 
triol dar; ſ. d. Artikel Vitriol. Europa erhaͤlt den meiſten Zink 
aus Oſtindien; in Deutſchland iſt der Goslarſche der allgemeinfte, 
Der oſtindiſche iſt vorzüglicher als der europaifche, reiner, beſitzt 
ein ſpecifiſch ſchwereres Gewicht, und wird in laͤnglich⸗ vierecki⸗ 
gen Bloͤcken, 18 bis 20, zuweilen auch 40 Pfd. ſchwer, zu uns 
gebracht. Der goslariſche Zink wird in runden, 8 bis 14 Pfd. 
chweren, mit den braunſchw.⸗luͤneburgiſchen Wappen verfehenen 
Stuͤcken zum Handel verſandt. Aber auch in den ſchleſiſchen 
Bergwerken gewinnt man in neuerer Zeit viel Zink. Da der Zink 
die Eigenſchaft beſitzt, im erhitzten Zuſtande, etwa bei 140 bis 
150 Gr. Waͤrme dehnbar zu ſein, ſo iſt dieſelbe angewendet, ihn 
auseinander zu treiben, zu ſchmieden, zu duͤnnen Scheiben zu wal⸗ 
gen und ſelbſt Draht daraus zu ziehen, wodurch er mannichfachen 
Nutzen gewährt, beſonders in oͤkonomiſcher, techniſcher, auch che⸗ 
miſch⸗phyſikaliſcher Hinſicht. So verſendet z. B. das Koͤnigl. 
Hüttenwert Rybnick in Schleſien Zinkbleche in Kiſten zu 4 
Centnern, und zwar Nr. 1. Tafeln von 36 Zoll Länge, 24 Zoll 
Breite, wovon der Quadratfuß 9 bis 4 Pfd. wiegt, den Centner 
zu 7 Thlr. 18 Gr.; Nr. 2. Tafeln von 4 bis 1 Pfd. Gewicht, 
den Ceutner zu 8 Thlr. 8 Gr.; Nr. 3. Tafeln von 1 bis 13 Pfd. 
Gewicht, den Centner 9 Thlr.; Nr. 4. wovon der Quadratfuß nur 
J Pfd. bis 3 Loth wiegt, den Centner zu 13 Thlr. 123 Gr. In 
Be laßt ein gewiſſer Migneron Zinkbleche walzen, die zum 
Beſchlagen der Schiffe dienen; ſie haben eine beſondere Biegſam⸗ 
keit, und erhalten dieſelbe vorzuͤglich dadurch, daß fig nach dem 
Walzen 48 Stunden lang in einem mäßig warmen Sandbade aus⸗ 
gewärmt werden. Daß die Zinkbleche Haufig zu Dachbedeckungen, 
Hauptſuͤchlich in neuerer Zeit angewendet werden, iſt nichts Unbe⸗ 
kanntes. Zu Küchengeräthen kann man fie nicht verwenden laſſen, 
weil dieſes Metall von Säuren leicht angegriffen wird; . 
eignet ſich daſſelbe ſehr gut zur Conſtruction galvaniſcher Appa⸗ 
rate, es ſpielt in diefer Zuſammenſetzung eine poſitiv electriſch⸗ 
wirkende Rolle. In Goslar wird der Zink centnerweiſe gehandelt; 
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in Amſterdam kauft man bei 100 Pfunden, auf jede 1000 Pfd. 
15 Pfd. Ausſchlag an der Waage. f ; 

Zinkblumen, flores Zincı, find zwar ſchon beim Zink er- 
wähnt, die zum innerlichen Gebrauche muͤſſen aber (wenn man fie 
nicht ſelbſt bereitet) aus den chemiſchen Fabriken bezogen und einer 
Pruͤfung unterworfen werden, ob ſie frei von Kohlenfaure, von 
andern fremdmetalliſchen Theilen und von der Vermiſchung mit 
gebrannten Auſterſchalen, Kreide, oder Bittererde find. Die Kch- 
lenfäure wird ſich durch Aufbrauſen beim Uebergießen mit Schwe⸗ 
felſäure, das Blei und Eiſen in den zuvor in Salpeterſaͤure auf: 
geloͤſten Zinkblumen, erſtes durch Hahnemannſche Probefluͤſſigkeit 
als ein ſchwarzer Niederſchlag, das zweite durch blauſaures Kali, 
als blauer, die Kalkerde und Bittererde durch ſauerkleeſaures Am⸗ 
monium, als weißer Niederſchlag zu erkennen geben. In neueſter 
Zeit verdanken wir dem Herrn Adminiſtrator Herrmann au 
der chemiſchen Fabrik in Schoͤnebeck die Darſtellung eines chemiſch⸗ 
reinen und blendend weißen Zinkoxydes, welche ſehr praktiſch iſt. 
Es werden zu dieſem Behufe ſchleſiſches Zinkoxyd, oder metalli⸗ 
ſcher Zink in Schwefelſaͤure aufgelöfet, u. der Aufloͤſung ein Ueber⸗ 
fluß von Säure zugefügt. Iſt dieſelbe nun filtrirt, fo wird ſo lange 
ein Strom von Schwefelwaſſerſtoff darauf geleitet, als noch ein 
gelber Niederſchlag entſtehet. Es iſt nothwendig, daß die Lauge 
einen Ueberſchuß an Säure hat, denn ohne dieſe Vorſicht würde 
ſich der Zink ſelbſt, und das Cadmium nicht vollſtaͤndig nieder⸗ 
ſchlagen. Iſt durch Schwefelwaſſerſtoff alles Cadmium, Blei u. 
Kupfer geſchieden, fo wird die Lauge filtrirt, und ſo lange baſi⸗ 
ſcher Chlorkalk zugeſetzt, bis alles Eiſen und Mangan geſchieden 
iſt. Die Lauge wird nun abermals filtrirt, und zum Kriſtalliſiren 
in Porzellangefaͤßen abgeraucht Das Kriftallifiven des ſchwefel⸗ 
ſauren Zinks iſt nothwendig, theils um den ſich gebildeten ſchwe⸗ 
felſauren Kalk abzuſcheiden, theils muß die zuletzt bei der Kriſtal⸗ 
liſation uͤbrigbleibende geringe Quantität Mutterlauge weggegoſ⸗ 
fen werden, denn dieſe enthält gewöhnlich Nickel und Kobalt, Der 
kriſtalliſirte ſchwefelſaure Zink wird in ſo wenig als moͤglich kal⸗ 
tem Waſſer gelöft, und der Selenit durchs Filter abgeſchieden. 
Die filtrirte und verduͤnnte Lauge wird durch eine Auflöſung von 
reinem, kohlenſaurem Natrum in Waſſer zerlegt, und der Lauge 
etwas Ueberſchuß von Natrum zugeſetzt. Ein Ueberſchuß von Na⸗ 
trum iſt deshalb nothwendig, damit der zugleich mit niedergefal⸗ 
lene baſiſche ſchwefelſaure Zink zerlegt werde. Das Oxyd wird 
nun rein ausgewaſchen, getrocknet und gegluͤhet. Beim Gluͤhen 
nimmt das Oxyd eine reine gelbe Farbe an, es gehet dieſe aber 
nach dem Erkalten in ein blendendes Weiß uͤber. Auf der er⸗ 
wähnten chemiſchen Fabrik in Schoͤnebeck erhaͤlt man dieſes reine 
Zinkoxyd zu jeder Zeit. Es iſt außer dem arzneilichen Gebrauch, 
auch zum techniſchen mit Nutzen anwendbar. 

Zinn, Stannum, iſt ein unedles, weißes, weiches, ſehr leicht 
ſchmelzbares Metall. Seine Dehnbarkeit iſt größer als die des 
Bleies; es iſt das leichteſte der Metalle, indem es nur 7 Mal 
ſchwerer iſt als Waſſer. Eine Eigenthuͤmlichkeit deſſelben iſt 
das Knirſchen beim Biegen, oder zwiſchen den Zaͤhnen, wodurch 
ſich einigermaßen ſchon die Reinheit deſſelben beſtimmen laͤßt. An 
der Luft wird es zwar unſcheinbarer, jedoch nicht in dem Grade 
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als das Blei, deßhalb läuft ein mit demſelben vermiſchtes leicht 
an, wird blaͤulich; gerieben oder erwaͤrmt hat es einen widrigen 
Geruch. Das Zinn wird in der Natur nie ganz rein gediegen vor⸗ 
gefunden, ſondern im orydirten Zuſtande. Im Urgebirge, wo das 
Lager deſſelben ift, findet man es in Begleitung von Arſenik, Wol⸗ 
fram, Antimon, Kupfer, Zink; in Verbindung mit Eiſenkalk, als Zinn⸗ 
ſtein, corniſches Zinnerz, u. ſ. w. Das aus den Gruben erhaltene 
Zinnerz wird durch Pochen und Waſchen von der anhaͤngenden 
Bergart befreiet, darauf geroͤſtet, um Schwefel, Arſenik und einen 
Theil Antimon davon zu entfernen, worauf man zur Reduction 
ſchreitet. Das Reduciren geſchieht in eigenen Oefen, die mit 
Steinkohlen gefeuert werden; nachdem das Oxyd hierdurch in 
metalliſches Zinn verwandelt worden, iſt es noch nicht als rein 
anzuſehen, ſondern es bedarf einer nochmaligen Schmelzung bei 
gelinder Hitze, wobei zuerſt das reine Zinn ſchmilzt und abfließt, 
indeß die rückſtaͤndige Maſſe, welche nun eine Verbindung von 
Zinn mit Kupfer, Eiſen, Antimon, auch wohl noch mit etwas Ar⸗ 
ſenik eine ſtrengere Hitze zum Schmelzen erfordert. Dieſes letztere 
unreine nennt der Engländer ordinary tin, das reine dagegen 
grain - tin. Dieſe Arbeit geſchiehet in Reverberiroͤfen und die 
Operation ſelbſt heißt Saige rung. Unter den Zinnſorten iſt 
das oſtindiſche am reinſten, ihm folgt das engliſche, dann das 
deutſche. Unter dem im Handel vorkommenden ſind zu bemerken: 
das Zinn aus Malakka, als das vorzuͤglichſte; dann das Banka⸗ 
zinn; das aus Mexico; das engliſche; das boͤhmiſche; die niedrig⸗ 
ſte Sorte iſt das ſaͤchſiſche. Da die Reinheit dieſes Metalls beim 
Verarbeiten ſowohl, als zur Anwendung bei vielen andern Gele⸗ 
genheiten, ein Haupterforderniß iſt, und nicht ſelten ſelbſt die be⸗ 
ſten Sorten aus Gewinnſucht mit andern Metallen, als Kupfer, 
Blei, Eiſen, Wismuth, verunreinigt ſind, ſo iſt eine Pruͤfung 
deſſelben durchaus erforderlich. Es wird zwar ſchon das aͤußere 
Anſehen viel dazu beitragen, die Echtheit zu erkennen: je mehr 
daſſelbe von der eigenthuͤmlichen, ſilberweißen Farbe und der Ge⸗ 
ſchmeidigkeit beim Biegen abweicht, je weniger es ein kniſterndes 
Geräuſch hervorbringt, um deſto unreiner iſt es, und es koͤnnen die 
von dem beruͤhmten Chemiker Vauquelin angegebenen Merk⸗ 
male, die wir hier kuͤrzlich erwähnen wollen, ſchon vorläufig von 
Nutzen ſein. Hiernach muß das reine Zinn ein ſilberweißes An⸗ 
ſehen beſitzen; zieht es ins Blaue oder Graue, ſo enthaͤlt es Kup⸗ 
fer, Blet, Eiſen oder Antimon. Ein Gehalt von Arſenik macht 
es weißer, aber zugleich haͤrter. Schneidet man ein Stuͤck Zinn 
zur Haͤlfte ab, und zerbricht es darauf, indem es hin und her ge⸗ 
bogen wird, ſo verlaͤngert ſich das reine Zinn im Bruche, die 
Bruchflaͤchen endigen ſich in eine Spitze, haben eine matte weiße 
Farbe, und ein weiches, mußartiges Anſehen. Blei, Kupfer und 
Eiſen machen das Zinn leichter zerbrechlich, und geben ihm einen 
grauen koͤrnigen Bruch. Schmelzt man das Zinn, und gießt es 
in eine Form von Metall oder Stein, ſo daß es eine platte 
Scheibe bildet, ſo wird daſſelbe, war es ganz rein, eine rein po⸗ 
lirte glanzende Oberflaͤche zeigen, welches bei unreinem, mit Kupfer, 
Blei oder Eiſen vermiſchtem nicht der Fall iſt; denn dieſes wird 
ſich durch eine matte weiße Farbe mit noch matteren Flecken, die 
eine anfangende Kriſtalliſation anzeigen, ſehr unterſcheiden. Die 
evidenteſte Ermittelung aber, mit welchem Metalle das Zinn ver⸗ 
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unreinigt iſt, geſchiehet nach richtigen chemiſchen Erfahrungen 
auf folgende Art: Iſt es kupferhaltig, fo wird ätzender Salmiak⸗ 
geiſt auf gefeiltes Zinn gegoſſen, nach einiger Zeit eine himmel⸗ 
blaue Farbe hervorbringen. Blei und Wismuth zu entdecken, uͤber⸗ 
gieße man 1 Theil gefeiltes Zinn mit 4 Theilen ganz reinem, dop⸗ 
peltem Scheidewaſſer, laſſe es 24 Stunden ſtehen, in welcher Zeit 
das reine Zinn, zu einem weißen Kalk zerfreſſen, liegen bleibt, das 
Blei und der Wismuth aber aufgelöft ſein werden; der letzte wird 
ſich, wenn ein Theil der Aufloͤſung mit zwei Mal fo viel reinem 
Waſſer vermiſcht wird, als ein weißer Wismuthkalk niederſchla⸗ 
gen. In einen andern Theil der Aufloͤſung troͤpfle man verduͤnnte 
Schwefelſaͤure, wodurch ſogleich das Blei, als Bleivitriol, nieder⸗ 
falt. Zur Prufung auf Arſenik loͤſe man das Zinn bei angebrach⸗ 
ter Wärme in reiner Salzſaͤure auf; geſchieht die Aufloͤſung nicht 
vollkommen, und war der Ruͤckſtand weiß, ſo iſt es Blei; iſt er 
ſchwarz, Arſenik. Oder: man uͤbergieße 1 Theil Zinn mit vier 
Theilen concentrirter Schwefelſaͤure (Bitriolöl),, erhitze dieſelbe 
gelinde, wobei ſich viel ſchweflige Saͤure entwickelt, und laſſe 
dann bei gelinder Waͤrme die Maſſe beinahe bis zum Trocknen 
abdampfen, loͤſe ſie dann in vielem deſtillirten Waſſer auf, ſcheide 
den zuruͤckgebliebenen Zinnkalk durch Filtriren und pruͤfe dann die 
Fluͤſſigkeit durch Hahnemannſche Probe auf die Metalle. Außer⸗ 
dem noch folgende Kennzeichen: befindet ſich unter 400 Theilen 
Zinn nur 1 Theil Spießglanz (Antimonium crudum), fo erkennt 
man dies ſchon an den ſchwarzgraulichen Flecken, die dann das 
weiße Zinoxyd hat. Ferner: iſt unter dem Zinn ein Zuſatz von 
Zink, fo bekommt das Zinnoxyd eine gruͤnlich⸗ graue Farbe, die 
ſelbſt bei einem Zuſatze von „I, zu erkennen iſt. Auch verbrennt 
dann das Metall nicht beim Schmelzen, indem es ſich bloß mit 
glühenden Punkten bedeckt. Der hundertſte Theil Wismuth macht 
das Zinnoryd grau; ein 168 grau mit gelb vermiſcht; 186 Theil 
Blei macht das Zinnoxyd etwas roſtfarbig. Das ſchon erwähnte 
Malakka Zinn, wegen feiner Reinheit das vorzuͤglichſte, wird auf 
der Halbinſel Malakka, einer indiſchen Inſel jenſeit des Ganges, 
gewonnen; die Zinngruben erſtrecken ſich nicht bis gegen den 10. 
Grad noͤrdlicher Breite u. nicht über den 6. Grad ſuͤdlicher Breite. 
Man beſtimmt die Menge des jahrlich ausgeführten Zinns im 
Durch ſchnitt über 800 Tonnen, od. über 2 Millionen Pfunde. Das 
Bankazinn von der oſtindiſchen Inſel Banka, zu der ſundiſchen 
Inſel Sumatra gehoͤrend, iſt gewöhnlich etwas wohlfeiler als das 
Malakkazinn. Auf dieſer Inſel ſind unerſchoͤpfliche Zinnbergwerke, 
und es werden faͤhrlich an 3 Millionen Pfd. gutes Zinn ausge⸗ 
führt, Sowohl das Bankazinn als das von Malakka wird dem 
engliſchen Zinn von Cornwallis vorgezogen, indem es noch mehr 
von fremdartigen Theilen durch zweckmaͤßige Behandlung befreiet 
werden fol. Die Zinngruben haben dort das Anſehen von geraͤu⸗ 
migen Kellern oder Hoͤhlungen. Das Erz des Malakkazinns wird 
zu Waſſer nach Quedah, einem wichtigen Seehafen und Haupt⸗ 
ſtadt eines gleichnamigen Fuͤrſtenthums, ein paar Cagereiſen weit, 
gebracht. Hier wird das Metall in Formen gegoſſen. Man gießt 
kleine, 3 Pfd. ſchwere Würfel, Schaalen, Waffertöpfe und Koch⸗ 
geſchirre jeder Groͤße daraus. Gewoͤhnlich aber werden taufoͤrmige 
Stucke von 50, 60 bis 80 Pfunden, mit kleinen Vorſpruͤngen an 
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den Enden, um ſte anfaſſen zu können, daraus gegoſſen. Das 
engliſche Zinn iſt nach dem erwähnten oſtindiſchen (Malakka⸗ und 
Bankazinn) das beſte; es gehet in der Regel aus England kein 
Zinn ungeſtempelt. Blockziun iſt das aus England kommende in 
großen Barren, woraus nachher, des beſſern Abſatzes wegen, von 
den Kaufleuten die kleinen Stangen gegoſſen werden, die unter 
dem Namen Stangenzinn, etwa eine Elle lang und einen Finger 
breit, bekannt ſind. Das engliſche Zinn mit einem Laͤmmchen be⸗ 
zeichnet, hält man für das weichſte, beſte und reinſte; eine mitt⸗ 
lere Sorte hat das Zeichen einer Roſe; die geringſte aber hat 
zum Stempel einen Ring. Von enzliſchem Zinn verfertigte Ge⸗ 

raͤthe führen zum Zeichen einen Engel, und auch noch wohl das 
Wappen der Stadt und des Meiſters. Im Franzoͤſiſchen, nament⸗ 
lich in Rouen, ſind die Zinngießer verpflichtet, alles ankommende 
Zinn zu probiren, und dann ihren Stempel darauf zu bringen. 
Dasjenige, welches dieſelben als das reinſte, geſchmeidigſte und 
ſchaͤtzenswertheſte befinden, erhaͤlt das Oſterlamm zur Bezeichnung, 
ein ſolches heißt stain A l’agneau; die naͤchſtfolgende Sorte, von 
geringerer Geſchmeidigkeit, wird mit einer Gaͤnſepfote bezeichnet; 
die darauf kommenden von noch geringerem Gehalt mit 2, 3 bis 
4 Gänfepfoten. Ungariſches und franzoͤſiſches Zinn iſt als ſchlecht 
zu betrachten. Das Malakka⸗ und Bankazinn wird von der oſt⸗ 
indiſchen Compagnie nach Kavelings à 4000 Pfd. netto in Handel 
gebracht; es iſt mit dem Stempel derſelben verſehen; das engliſche 
Zinn, welches vorzuͤglich in den Grafſchaften Devon und Corn⸗ 
wall gewonnen wird, kommt entweder in Stangen, Blocken oder 
Tafeln in Handel; die erſtern von 3 bis 35 Pfd., die Blöcke von 
250 bis 380 Pfd., die Tafeln haben 2 Fuß Laͤnge, 1 Zoll Breite 
und 6 Linien Dicke; das aus dem ſpaniſchen Amerika wird in 
Platten von 120 bis 130 Pfd. gebracht. Vom boͤhmiſchen Zinn, 
welches im ſaazer und leutmeritzer Kreiſe, beſonders zu Schlacken⸗ 
walde gewonnen wird, iſt in Wien eine Hauptniederlage und wen⸗ 
det man ſich an die landes herrliche Bergwerksprodukten⸗Verſchleiß⸗ 
Direction daſelbſt. Saͤchſiſches Zinn kommt beſonders von Alten⸗ 
berg, Geyer, Zinnwalde, Eibenſtock, Ehrenfriedersdorf, Johann⸗ 
Georgenſtadt u. ſ. w. und wird in ganzen und halben Faͤſſern & 
5 oder 24 Centner, von 112 Pfd. Berggewicht, verſandt. Das in 
Deutſchland am meiſten verarbeitet werdende Zinn iſt eine gewiſſe 
verhaͤltnißmaͤßige Verſetzung des Zinns mit Blei, man nennt daf- 
felbe Probe-, Pfund⸗ oder Kronenzinn. Es enthaͤlt in der Regel 
ein Sechstheil Blei, und ſollte mit gutem Gewiſſen nicht zu Ge⸗ 
raͤthen verwendet werden, worin man Speiſen oder Getraͤnke 
ſchuͤttet, wegen der nachtheiligen Wirkungen und Folgen, die auf⸗ 
geloͤſte Bleitheilchen im menſchlichen Korper hervorbringen; ob⸗ 
gleich Prouſt durch Verſuche zu beweiſen geſucht hat, daß Eſ⸗ 
ig, welcher in bleihaltigen Zinngefaͤßen gekocht und aufbewahrt 
wurde, eher das Zinn als das Blei auflöfte, und daher von dem⸗ 
ſelben nicht bleihaltig gefunden wurde. Die deutſchen Zinnwaa⸗ 
ren koͤnnen folgenden Zinngehalt haben: beſteht das verarbeitete 
Zinn aus 1 Theil Zinn und aus 1 Theil Blei, ſo heißt es pfuͤn⸗ 
diges; aus 2 Theilen Zinn und 1 Th. Blei nennt man e 
diges; aus 3 Th. Zinn und 1 Th. Blei, dreipfuͤndiges; aus 4 
Theilen Zinn und 1 Thl. Blei vierpfuͤndiges; aus 5 Th. Zinn u. 
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1 Theil Blei, fuͤnfpfuͤndiges; 10 Th. Zinn und 1 Th. Blei, zehn⸗ 
pfuͤndiges oder Reichsprobezinn; 15 Th. Zinn und 1. Th. Blei, 
funfzehnpfuͤndiges; auch Roſen⸗ oder ſogenanntes engliſches Zinn. 
Das reine Zinn verbindet ſich im Allgemeinen leicht mit den an⸗ 
dern Metallen. Die meiſten geſchmeidigen werden durch einen Zu⸗ 
ſatz deſſelben ſproͤde und weniger geſchmeidig. Eine Metallmi⸗ 
ſchung aus 3 Theilen Zinn, 2 Theilen Blei und 1 Theil Antimo⸗ 
nium iſt ſo hart, daß ſie, zu Nägeln gegoſſen, ſich durch eichene 
Bretter ſchlagen laßt und dem Roſte ſehr gut widerſteht. Dage⸗ 
gen iſt die Roſeſche Miſchung (2 Theile Wismuth, 1 Theil Blei, 
und 1 Theil Zinn), oder die Darcet ſche (8 Theile Wismuth, 5 
Theile Blei und 3 Theile Zinn) durch ihre Schmelzbarkeit noch 
unter dem Siedpunkte des Waſſers ausgezeichnet, und iſt daher 
zur Vervielfaͤltigung metallner Abdruͤcke von einem hoͤlzernen Mo⸗ 
delle, zur Darſtellung von Stereotypen, von Modellen in der Kat⸗ 
tundruckerei u. ſ. w. empfohlen worden. Mit Queckſilber gibt 
das Zinn ein Amalgama, deſſen man ſich zur Belegung von Spie⸗ 
geln bedient. 1 Theil Zink, 1 Theil Zinn u. 2 bis 3 Theile Queckſil⸗ 
ber geben das Amalgama zum Beſtreichen des Reibzeuges an Elek⸗ 
triſirmaſchinen. Kupfer und Zinn liefern uns Legirungen, unter 
dem Namen Bronze- und Glockenmetall bekannt. Zehn Theile 
Kupfer und 1 Theil Zinn gibt eine Metallmiſchung, die ſich zu 
Kanonen am beſten eignet. Mit mehr als 20 bis 25 Procent wird 
die Maſſe elaſtiſch, klingend und ſproͤde, und wird zu Glocken an⸗ 
gewendet. Ein noch größerer Zuſatz gibt eine weiße, filberähns 
liche Miſchung, welche Politur annimmt und zu Metallſpiegeln 
gebraucht wird. Ein Amalgama von 12 Theilen Zinn und 6 
Theilen Queckſilber mit 7 Theilen Schwefelblumen und 6 Thei⸗ 
len Salmiak innig zuſammengerieben und vermiſcht, gibt bei ſchick⸗ 
licher Behandlung mittelſt Gluͤhhitze das Muſivgold (Aurum mu- 
sivum), deſſen man ſich zum Bronziren und zur Goldfarbe auf 
Holz bedient. Zu feinen Blättern geſchlagenes oſtindiſches Zinn 
nennt man Stannfol, ſiehe den Artikel. 

Zinnaſche, Cinis jovis, iſt das durchs Gluͤhen beim Zutritt 
der Luft in einen grauen Kalk verwandelte Zinn. 

Zinnfolie, geſchlagenes Zinn, ſ. Stanniol. 

Zinnſalz, Stannum muriaticum, iſt das aus der geſaͤt⸗ 
tigten Aufloͤſung des Zinns in Salzſfaͤure, durch Verdunſten und 
Kriſtalliſiren erhaltene gelbliche Salz, welches in regelmäßigen, 
glänzenden, prismatiſchen Kriſtallen anſchießt, im Großen berei⸗ 
tet, auch öfters in nadelfoͤrmigen. Es muß, da es an der Luft 
leicht zerfließt, in wohl verwahrten Glaͤſern aufbewahrt werden. 
Der Gebrauch deſſelben, beſonders in techniſcher Hinſicht, als z. 
W. bei der Faͤrberei, iſt ſehr vielfach; man kann es aus chemi⸗ 
ſchen Fabriken vorzuͤglich gut erhalten. 

Zinnober, Cinnabaris. Dieſer geruch- und geſchmackloſe 
mineraliſche Körper, der, fein gerieben, als rothe Malerfarbe vor⸗ 
zuͤglich gebraucht wird, beſteht aus Queckſilber und Schwefel, 
kommt in der Natur ſchon gebildet vor, wird aber auch durch die 
Kunſt bereitet. Der natuͤrliche oder Bergzinnober wird in der 
ſpaniſchen Provinz Murcia und um Alicante, ferner im Herzog⸗ 
thum Krain, aus den Queckſilbergruben zu Idria, fo wie in Uns 
garn u. ſ. w. gefunden, kommt in feſten, harten Stuͤcken, oder in 
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Koͤrnern, als ganzer, oder fein zerrieben und gemahlen, als praͤ⸗ 
parirter Zinnober in Handel, hat aber nicht die ſchoͤne, angenehme 
Roͤthe, die der durch die Kunſt bereitete erhält. In Holland be⸗ 
ſchaͤftigt man ſich damit im Großen, indem man zu 1 Cheil ſchoͤ⸗ 
nen reinen, gelben Schwefel, nachdem derſelbe gehoͤrig uͤber dem 
Feuer geſchmolzen iſt, 7 Theile erwaͤrmtes Queckſilber ſchuͤttet, 
die Miſchung umruhrt, die erhaltene ſchwarze Maſſe in glühende 
Sublimirkruͤge bringt und bei gehoͤrig ſtarkem Feuer ſo lange ſub⸗ 
limirt, bis ſich der Zinnober an den Seiten der bedeckten Kruͤge 
nach oben als ein feſter Sublimat angelegt hat. Die dunkel⸗kar⸗ 
moiſinrothe Maſſe von kriſtalliniſchem Gefuͤge wird nun heraus⸗ 
gebrochen und in Stuͤcken verkauft, der mehreſte aber auf eigen 
dazu eingerichteten Muͤhlen naß und trocken gemahlen; die Wie⸗ 
derholung dieſer Arbeit befoͤrdert die Schoͤnheit der Farbe und 
gibt ihr das Feuer; deshalb hat man im Handel zwei, drei, auch 
vier Mal gemahlnen; die feinſte Sorte heißt Vermillon. Außer 
dieſer gewohnlichen, und im Großen betriebenen Bereitungsart des 
Zinnobers durch Sublimation, welche man den Proceß auf trock⸗ 
nem Wege nennt, kann derſelbe auch auf naſſem Wege dargeſtellt 
werden. Die Kirchhoff ſche Methode, als die ſicherſte, beſteht 
in Folgendem: 300 Theile Queckſilber werden in einem Moͤrſer 
von Porzellan mit 68 Theilen Schwefel gerieben, welcher mit et⸗ 
was kauſtiſchem Kali angefeuchtet iſt, bis das Queckſilber geſchwe⸗ 
felt wird. Es werden hierauf 160 Theile in eben ſo viel Waſſer 
aufgeloͤſtes Kali zugeſetzt, und die Maſſe unter ſtetem Umruͤhren 
über der Flamme einer Lampe während zwei Stunden erhitzt, wo⸗ 
bei das abdampfende Waſſer wieder durch neues erſetzt wird. 
Nach Verlauf dieſer Zeit wird nicht mehr Waſſer zugeſetzt, ſon⸗ 
dern man laͤßt die Maſſe unter fortgeſetztem Reiben ſich concentri⸗ 
ren. Sie wird nun allmaͤhlig roͤther, nimmt eine ſchleimartige 
Conſiſtenz an, und erhält ſehr ſchnell eine vorzüglich ſchoͤne oihe 
Farbe. Das Gefaͤß wird dann ſogleich vom Feuer genommen, 
weil beim fortgeſetzten Erwarmen die Farbe wieder in ein ſchmutzi⸗ 
ges Braun verwandelt wird. — Im Handel werden verſchiedene 
Sorten von den gemahlenen unterſchieden, als ordinairer, mittel⸗ 
feiner, feiner und feinfeiner in 24 Nummern. Der chineſiſche 
Vermillon ſoll der beſte und dunkelſte ſein; derſelbe wird indeß 
in Idria und an andern Orten nachgemacht. Unter den hollaͤn⸗ 
diſchen und oͤſterreichiſchen wird dem erſtern in der Regel der Vor⸗ 
zug gegeben. Natuͤrlicher Zinnober hat immer arſenikaliſche Theile 
bei ſich, iſt alſo zum mediziniſchen Gebrauch nicht anwendbar; 
aber auch der kuͤnſtlich bereitete, fein gemahlne iſt oͤfter mit Men⸗ 
nige oder andern rothen Zuſaͤtzen vermiſcht, als rother Arſenik, 
Ziegelmehl, Colcothar, Drachenblut u. ſ. w. Reiner Zinnober 
muß ſich uͤber dem Feuer gaͤnzlich verfluͤchtigen, bleibt ein Ruͤck⸗ 
ſtand, fo war es Ziegelmehl, Drachenblat, rothe Erde und dgl. 
Der harzige Geruch auf gluͤhenden Kohlen zeigt das Drachenblut, 
der knoblauchartige den Arſenik an. Zur Enkdeckung des rothen 
Arſeniks verführt man am ſicherſten, den Zinnober in einem Glas⸗ 
oder Porzellangefaͤße mit aͤtzender Kaliauflöfung zu kochen, der 
filtrirten Fluͤſſigkeit Salpeterſaͤure zuzutroͤpfeln, wodurch der Ar⸗ 
Kate eee niedergeſchlagen wird; einem andern Theil der Fluͤſ⸗ 
igkeit jege man Hähnemannſche Probefluͤſſigkeit zu, und troͤpfle 
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dann Salpeterſaͤure hinein, es wird ein orangefarbner Arſeniknie⸗ 
derſchlag entſtehen. Mennige iſt durch e mit Eſſig, wenn 
derſelbe einen ſuͤßen zuſammenziehenden Bleieſſig⸗Geſchmack er⸗ 
haͤlt, zu erkennen, oder auch, wenn man Zinnober mit verduͤnnter 
Salpeter ſaͤure kocht, und mit Hahnemannſcher Probefluͤſſigkeit 
einen ſchwarzen Niederſchlag erhält; durchs Reiben mit ätzender 
Kalifluͤſſigkeit muß die Farbe des Zinnobers, wenn er rein iſt, 
noch erhoͤhet werden. Den hollaͤndiſchen Zinnober bezieht man 
aus Amſterdam; den aus Idria ganz oder gemahlen von der Fa⸗ 
brik ſelbſt, oder aus Wien von der K. K. Hauptniederlage, oder 
aber in Trieſt von der Verſchleißfaktorei, jedoch nicht unter 50 
Pfd. in einem Faͤßchen, worin 2 lederne, mit dem Fabrikſiegel 
geſtempelte Beutel à 25 Pfd. befindlich find. Vor einigen Jah⸗ 
ren war der Preis des kuͤnſtlichen rohen Zinnobers in Amſterdam 
ro Pfund 36 Stuͤber, gemahlner 40 Stuͤber, natuͤrlicher Japane⸗ 
er in Koͤrnern 75 bis 78 Stüber, ein bis vier Mal gemahlner 70 
bis 76 Stüber. In der Kaiſerl. Koͤnigl. Bergprodukten⸗Nieder⸗ 
lage in Trieſt koſteten 100 Pfd. gemahlener öſterreichiſcher Zinno⸗ 
ber 138 Fl.; auf chineſiſche Art bereiteter 234 Fl.; Bergzinnober 
133 Fl. In Hamburg ganzer Zinnober, das Pfd. 33) Schilling, 
gemahlener 34, Malerzinnober 30 Schillinge. i 
Zinnober, grüner. Eine erſt in ganz neuer Zeit bekannt 
ewordene Malerfarbe, die hoͤchſt wahrfiheinlich mit dem eigent⸗ 
ichen rothen Zinnober hinſichtlich der Beſtandtheile (Queckſilber 
und Schwefel) nichts gemein hat. Sie wird in Gotha in der 
Fabrik von Ernſt Arnol di's Söhnen bereitet, und eignet ſich 
für Kunſtmaler und Lackirer. Dieſe Farbe mag zur Herporbrin⸗ 
gung eines ſchoͤnen haltbaren Laubgruͤns in verſchiedenen Nuͤaneen 
ſehr anwendbar ſein; auch ſoll er ſich zur Darſtellung eines gu⸗ 
ten gruͤnen Siegellacks nicht ſchlecht qualificiren. 

Zinziber, ſ. Ingber. 

Zittwerſamen, semen Cynae, semen santonici, semen 
contra, iſt der kleine, laͤngliche, gelblich - grüne oder grün - graue 
Samen, oder vielmehr der mit den Kelchſchuppen, mit kleinen 
duͤnnen Bluͤtenſtielen und Aeſtchen vermiſchte ſogenannte Samen, 
beſſer bezeichnet aber, Krautbluͤte von mehrern zum Artemisia- 
Geſchlecht gehoͤrenden Pflanzen, beſonders von Artemisia contra 
und Artemisia judaica in Kleinaſien, Syrien, Arabien, Perſien, 
in der Tartarei, und von Artemisia santonicum, in Perſien und 
der Tartarei einheimiſch; Artemisia judaica waͤchſt auch in Nord⸗ 
afrika. Er beſitzt nebſt dem ſtarken, widrigen, der Zedoar⸗Wurzel 
aͤhnlichen Geruch „einen bittern, widerlichen, etwas ſcharfen Ge⸗ 
ſchmack; dem aleppiſchen oder levantiſchen, als dem vorzuͤglich⸗ 
ſten, mit wenigen fremdartigen Theilen vermiſchten, folgt in der 
Sitte der oſtindiſche von gelbgraulichem Anſehen, ſchwaͤcherm Ge: 
ruch und Geſchmack, dann der afrikaniſche oder barbariſche, dieſer 
iſt der ſchlechteſte und am meiſten mit Stielen verunremigteſte; 
eine Sorte, die von Artemisia palmata Lamb. im ſuͤdlichen Frank⸗ 
reich geſammelt wird, hat gar keinen Werth. Den neueſten über: 
einſtimmenden Urtheilen eines Nees v. Eſenbeck mit A. m. 
zufolge, iſt die Mutterpflanze des Zittwerſamens Artemisia con- 
tra; der Stengel dieſer Pflanze ſoll ſtrauchartig und in lange 
Hefte getheilt fein, die gegen die Spitze hin mit vielen kurzen ab⸗ 
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ſtehenden, mit Blüten bedeckten Aeſtchen beſetzt find. Die Blaͤt⸗ 
ter fehlen an den untern Theilen des Stengels, und ſtehen mehr 
gegen oben buͤſchelfoͤrmig beiſammen; ſie ſind ſehr klein, 2 bis 3 
Linien lang, und faſt eben ſo breit, gefiedert zerſchnitten, grau⸗ 
grün, Die kleinen eiförmigen Blüten find ſitzend und buͤſchelför⸗ 
mig an den Aeſten zuſammengehaͤuft. Dieſe Blümchen ſtellen 
diejenige Sorte des ſogenannten Zittwerſamens dar, die unter dem 
Namen des levantiſchen oder aleppiſchen bekannt iſt. Semen Ci- 
nae in granis ſind die rein ausgeleſenen Bluͤmchen; der gewoͤhn⸗ 
liche iſt mehr oder minder rein, mit Staub, zerbrochenen Stielchen 
und vielen trocknen Blaͤttchen, wahrſcheinlich Blumenkelchblaͤttern, 
vermiſcht. Der afrikaniſche oder barbariſche Zittwer⸗ oder Wurm⸗ 
ſamen beſteht groͤßtentheils aus kleinen Bruchſtuͤcken von graulich⸗ 
filzigen Stielchen mit ſehr kleinen und ganz unausgebildeten Blü- 
tenknospen. Nicht ſelten färben die Droguiften dieſe Sorte grün, 
und geben ihr dann wieder einen andern Namen. Die Mutter⸗ 
pflanze dieſes Samens iſt bis jetzt nicht mit Sicherheit zu beſtim⸗ 
men. Eine Vermiſchung mit Reinfarnſamen, Semen tanaceti, 
iſt an den längern tiefgefurchten, an dem einen Ende ſchmaͤlern, 
und an dem breitern Ende mit einem kleinen Rande verſehenen, 
nicht gewuͤrzhaft, ſondern weit bitterer ſchmeckenden Koͤrnern zu 
entdecken. Die Anwendung des Zittwerſamens iſt in der Medizin. 
Vor einigen Jahren unterwarf der Hofrath u. Profeſſor Tromms⸗ 
dorff echten levantiſchen Wurmſamen einer weitläufigen und ſehr 
genauen chemiſchen Analyſe; die Reſultate dieſer Unter ſuchung 
waren, wie folgt. 1) Der Wurmſamen enthaͤlt ein eigenthuͤmliches 
fluͤchtiges Oel in geringer Menge, und von demſelben haͤngt vor⸗ 
zuͤglich fein Geruch ab. Es iſt ſehr wahrſcheinlich, daß dieſes 
Oel ebenfalls wurmtreibende Kraͤfte beſitzt, denn die Erfahrung 
lehrt, daß alter, geruchlos gewordener Samen wenig Wirkſamkeit 
mehr beſitzt. 2) Der Zittwer⸗ oder Wurmſamen enthaͤlt in feiner 
Miſchung gebildeten apfelſauren Kalk. 3) Der faͤrbende Beſtand⸗ 
theil des Samens iſt ein gruͤngelbes Harz, das ſich durch ſeine 
Unaufloͤslichkeit im Terpentinol und Olivenöle leicht von andern 
Harzen unterſcheidet. 4) Der kratzende, widrig bittere Geſchmack 
des Samens liegt in einem eigenthuͤmlichen, in Aether unaufloͤs⸗ 
lichen, in Alkohol und Waſſer aber leicht aufloͤslichen Extractiv⸗ 
ſtoffe. 5) Außerdem enthält der Wurmſamen noch einen gummi⸗ 
gen Erfractivftoff, der weder in Alkohol, noch in Aether aufloͤs⸗ 
lich iſt, leicht aber von kaltem und warmem Waſſer aufgenom⸗ 
men wird, und faſt geſchmacklos iſt. Es iſt nicht zu vermuthen, 
daß in dieſem eine beſondere Wirkſamkeit liege. Die Aufbes 
wahrung des Zittwer⸗ oder Wurmſamens geſchiehet am fuͤglich⸗ 
ſten in blechernen Gefäßen, wegen der flüchtigen, öligen Theile 
deſſelben. Man bringt den Zittwerſamen uͤber Venedig, Livorno 
und Marſeille ballenweiſe zum Handel. 

Zittwerwurzel, Kadix zedoariae. Unter dieſem Namen 
erhaͤlt man eine knollige, ſchwere, außerlich weißgraue, inwendig 
dunklere, theils runde, runzliche, in eine Spitze ſich endende, theils 
eine fingersdicke, einige Zoll lange, an dem einen Ende ſtumpfe, 
an dem andern ſpitziger zulaufende Wurzel, die von einer Pflanze 
kommt, welche mehrern botaniſchen Berichtigungen unterworfen 
geweſen iſt. Nach Linns heißt fie Amomum Zedoario; jetzt 
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nimmt man Curcuma Zedoaria Roscoe; Cureuma Zerumbet 
Roxburgh an. Ihr Vaterland iſt Oſtindien, vorzuͤglich Malabar 
und Ceylon, auch ſoll ſie in China und auf der oſtafrikaniſchen 
Inſel Madagaskar wachſen. Die Pflanze iſt perennirend, wird 
auch haͤufig angebaut. Die Wurzel dieſer Pflanze beſteht aus 
einem zwiebelartigen Wurzelſtocke, aus dem theils handfoͤrmige, 
blaßgelbliche Knollen, theils lange, einfache, fleiſchige Faſern her⸗ 
vorkommen, die ſich wieder in laͤngliche, weiße und faſt geſchmack⸗ 
loſe Knollen endigen, während das eigentliche Gewuͤrzhafte und 
der Farbeſtoff reichlich in der Zwiebel und in den handfoͤrmigen 
Knollen enthalten ſind. Der Stengel, aus dicht uͤber einander lie⸗ 
genden Blattſcheiden beſtehend, trägt Blaͤtter, die breit: lancett⸗ 
foͤrmig von Geſtalt ſind, oben und unten verſchmaͤlert, in der 
Mitte mit einem dunkelpurpurrothen Flecken gezeichnet, 1 bis 2 
Fuß lang, glatt, am Grunde ſcheidenartig, und vollkommen gruͤn. 
Der Blumenſchaft kommt etwas von den Blättern hervor, ſteht 
in der Mitte derſelben, iſt 5 bis 6 Zoll lang und mit einigen 
ſtumpfen, loſen Schuppen umgeben. Die Blumen, welche aus 
dem Schafte entſpringen, bilden eine dichte, oben gleichſam abge⸗ 
ſtutzte Lehre. Dieſe Blütenähre iſt 4 bis 5 Zoll lang, beſteht 
aus dachziegelfoͤrmig uͤber einander liegenden, ſtumpfen und con⸗ 
caven Bracteen, die nach unten mit den Raͤndern verwachſen, 
gleichſam Taſchen bilden, in denen ſich die ſchoͤnen gelben Blu⸗ 
men entfalten. Die knollige Wurzel iſt nun die im Handel vor⸗ 
kommende, vorher beſchriebene Zittwerwurzel, die unter den Na⸗ 
men runde (Radix Zedoariae rotunda), und lange (Radix 
Zedoariae longa) von den Droguiſten verkauft wird, und ihre 
Geſtalt von dem Zerſchneiden erhalten hat, wiewohl nach Banks 
Angabe die runde Wurzel nicht von der ſo eben beſchriebenen 
Pflanze, ſondern von Curcuma aromatica Salisb., Curcuma Ze- 
doar. Roxb. kommen ſoll, welche eine zweijährige, ebenfalls in 
Oſtindien wach ſende Pflanze mit kleinen Zwiebeln und handfoͤrmi⸗ 
gen, innen gelben Knollen iſt. Sowohl die runde als lange Zitt⸗ 
werwurzel beſitzt einen ſtarken, ſelbſt ſcharfen, gewuͤrzhaften, dem 
Rosmarin nicht unähnlichen, und zugleich bitterlichen Geſchmack; 
der Geruch iſt ſpecifiſch, ſtark, gewuͤrzhaft etwas campherartig. 
Die lange Zittwerwurzel wird in der Regel der runden vorgezo⸗ 
gen, man haͤlt den Geſchmack der letztern fuͤr nicht fo ſtark u. kraͤf⸗ 
tig. Nach Bucholz chemiſcher Analyſe enthaͤlt die Zittwerwurzel, 
ein aͤtheriſches, etwas dickfluͤſſiges Oel, daſſelbe beſitzt keine Klar⸗ 
heit, es iſt vielmehr truͤbe und undurchſichtig, die Farbe gelblich⸗ 
weiß, der Geruch ſtark campherartig, der Geſchmack bitterlich 
feurig, dem Campher aͤhnlich; ferner ein Balſamharz; Extractiv⸗ 
ſtoff mit einigen Salzen; Extractivſtoff mit Gummi; Gummi; 
Amilum; Traganthſtoff; das Uebrige iſt unauflösliche Faſer. In 
der Medizin wird dieſe Wurzel haͤufig angewendet, und zwar mit 
erheblichem Nutzen; auch machen die Liqueurfabrikanten ſtarken 
Gebrauch davon, indem ſie ſie unter mehrere andere Species ge⸗ 
miſcht, um davon einen magenſtaͤrkenden, blähungstreibenden Li⸗ 
queur zu bereiten, mit Spiritus digeriren, oder denſelben davon 
abdeſtilliren, und mit Zucker und Waſſer verſetzen. In Oſtindien 
dient das aus dieſer Wurzel bereitete Satzmehl als Heilmittel ge⸗ 
gen Ruhr und Durchfaͤlle. Nicht ſelten bekommt man beim Ein⸗ 
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kauf veraltete, wenig Geruch und Geſchmack befigende, von Wuͤr⸗ 
mern zerfreſſene, und hat ſich deshalb vorzuſehen. Eine gute 
Wurzel iſt ſchwer, trocken, zaͤhe, wenig faſerig und von den be⸗ 
reits bemerkten Eigenſchaften. Wir bekommen die Zittwerwurzel 
uͤber England und Holland. — Einer, unter dem Namen gel be 
Zittwerwurzel, die jedoch wenig bekannt iſt, muß bei dieſem 
Artikel Erwaͤhnung geſchehen. Man findet ſie in geringer Menge 
der runden Zittwerwurzel beigemiſcht, der ſie durch ihre Geſtalt, 
ihre Wurzelfaſern und die Anordnung der walzenfoͤrmigen Ver⸗ 
laͤngerungen voͤllig gleicht. Sie unterſcheidet ſich durch ihre Farbe, 
welche der der Kurkume ähnlich iſt, durch ihren Geſchmack und 
Geruch. Ob ſie gleich in dieſer Hinſicht das Mittel zwiſchen 
Zedoaria und Curcuma hält, fo ſchmeckt und riecht fie doch un⸗ 
angenehmer als beide; ſie unterſcheidet ſich auf der andern Seite 
von der runden Gilbwurzel durch ihr betraͤchtlicheres Volumen, 
ihre convere, oft winkelige Oberfläche; außen iſt fie weißer, der 
runden Zittwerwurzel ähnlich, innen iſt fie blaſſer; endlich naͤ⸗ 
hert ſie ſich mehr der Zittwer- als der Gilbwurzel, und ſcheint 
von einer Pflanze zu kommen, welche der erſtern aͤhnlich iſt. 
Zucker, Saccharum, iſt ein Beſtandtheil der Pflanzen, der 
ſich durch den füßen Geſchmack derſelben zu erkennen gibt; er iſt 
alfo ſchon gebildet, und nur noch mit ſchleimichten, extraktarti⸗ 
gen Theilen mehr oder weniger umhuͤllt, darin vorhanden. Im 
reinſten Zuſtande ſtellt er eine ganz weiße, kriſtalliſirbare, im 
Waſſer ſehr leicht, zum Theil auch im Alkohol aufloͤsliche, auf 
gluͤhende Kohlen geworfen, entzuͤndliche, ſtarken, nicht unange⸗ 
nehmen Rauch verbreitende Subſtanz dar. Er iſt verſuchsweiſe 
aus den Saͤften mehrerer Wurzeln, als der weißen, der rothen, 
der Runkelruͤbe, der Mohrruͤbe, der Paſtinak- und Zuckerwurzel, 
ſo wie aus dem Safte der Birke, mehrerer Ahornarten, der 
Weißdornbeeren, Feigen, der Stengel einiger Gräfer u. m. a. 
abgeſchieden; die vortheilhafteſte Gewinnung bleibt aber die aus 
dem Zuckerrohr, Saccharum offieinarum L., einer Schilfpflanze, 
die in beiden Indien an feuchten, niedrigen, oft unter Waſſer 
ſtehenden Orten waͤchſt, und zum Behuf der Zuckererzeugung ſtark 
gebaut wird, wovon es große Plantagen in Neuſpanien, Braſi⸗ 
lien, auf den weſtindiſchen Inſeln, als Guadeloupe, Martinique, 
Domingo, Jamaika u. ſ. w. gibt. Die Tropenlaͤnder find alfo 
eigentlich die Heimath dieſes Graſes, und als Vaterland Oſtin⸗ 
dien, die Ufer des Euphrats, ſo wie einige andere aſiatiſche Ge⸗ 
genden zu betrachten, die ſich hinſichtlich der Oertlichkeit und des 
Klimas dazu eignen. Da das Zuckerrohr einen ſehr heißen Him⸗ 
melsſtrich verlangt, und an innerer Guͤte verliert, wenn es in 
gemaͤßigtere Zonen verpflanzt wird, ſo konnten die Verſuche, wel⸗ 
che man damit machte, es in Portugal, Spanien und Sicilien 
zu bauen, nicht den erwuͤnſchten Erfolg haben. Die Erfahrung 
hat gelehrt, daß wenn das Zuckerrohr uͤber den 40ſten Grad hin⸗ 
ausgeht, es nicht mehr zur Ausſcheidung des Zuckers gebracht 
werden kann. Die ausgezeichnetſten Zuckerrohrplantagen ſind wohl 
jetzt, wie ſchon bemerkt, auf den Antillen, ferner auf einigen 
Landſtrichen des noͤrdlichen und ſuͤdlichen Amerika's. Eine merk⸗ 
wuͤrdige Abart des Zuckerrohrs hat der franzoͤſiſche Weltumſegler 
von Bougainville von Otaheite nach den Antillen gebracht, 
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welche größer, ſtärker iſt, der Kälte beſſer widerſteht und eine 
viel groͤßere Menge Zucker gibt. Es iſt nicht unwahrſcheinlich, 
daß ſich dieſes Zuckerrohr eher mit Nutzen im ſuͤdlichen Europa 
im Großen bauen laſſen wuͤrde. Das Habituelle des gewoͤhnlichen 
Zuckerrohrs beſteht im Folgenden: Die ausdauernde Wurzel iſt, 
ſo faſerig, daß ſie an einzelnen Stellen einen wahren Filz von 
zarten Wurzelchen bildet. Aus ihr ſteigen mehrere walzenrunde 
Halme empor, die mit Knoten durchſetzt, nach der Gedeihlich⸗ 
keit des Bodens von verſchiedener Länge und Dicke find. Denn 
bald erreichen fie eine Lange von 8, bald ſogar von 14 bis 15 
Fuß, ſo wie ihr Durchmeſſer gewöhnlich 2 bis 5 Zoll, aber auch 
daruͤber betraͤgt. Eben ſo verſchieden zeigt ſich die Faͤrbung; 
denn wenn bei einigen Varietäten die Farbe grünlichweiß, bei an⸗ 
dern gruͤn oder gelb erſcheint, ſo bemerkt man wieder bei andern 
ein ſchoͤnes Veilchenblau, ja bei noch andern eine abwechſelnde 
Laͤngenſtreifung von violet und gelb. Ein lockeres weißliches Zel⸗ 
lenmark füllt das Innere des Halmes aus und enthält die Säfte, 
welche theils waͤſſeriger, theils ſchleimiger, theils extractivaͤhnli⸗ 
cher Beſchaffenheit ſind, und zur Bereitung des Zuckers benutzt 
werden. Meiſt ſtehen in 2 Reihen die von den Knoten ausge⸗ 
henden langen bandfoͤrmigen, ziemlich breiten Blaͤtter, welche an 
ihrer Baſis den Stengel ſcheidenfoͤrmig umfaſſen, daſelbſt, ſo 
wie an der Scheidenmuͤndung fein behaart, aber an den Raͤndern 

ſcharf gezaͤhnelt . find, feine anliegende Härchen haben, und eine 
uͤber der Laͤngenmitte hin verſchwindende, oben weißliche Mittel⸗ 
rippe zeigen. Sie erreichen nicht ſelten die Länge von mehrern 
(6 bis 6) Fuß, fallen ſpaͤterhin ab, und laſſen fo die Halmkno⸗ 
ten freier hervortreten. Letztere ſind die eigentlichen Concentra⸗ 
tionsſtellen, wo eine regere Vegetationskraft waltet, und die ſo⸗ 
gar Knospen oder auch Wurzeln zu entwickeln im Stande ſind, 
ſobald ſie hinlaͤngliche Erde bedeckt. Denn jene Punkte, welche 
man rings um den Hahn ringfoͤrmig geſtellt bemerkt, ſind nichts 
anders als Wurzelknospenpunkre, welche jedoch nicht ſtets zur 
Entwickelung gedeihen. Durch Laubabfall erhaͤlt der urſpruͤnglich 

anz beblätterte Halm das Anſehen einer Palme mit Blätter: 
rone, indem der blattloſe Theil am meiſten Zuckerſtoff enthaͤlt. 
In einer koniſchen, aber ausgebreiteten Rispe ſtehen die paarwei⸗ 
ſen zarten Bluͤtchen, von denen immer das eine ſtiellos iſt, wäh⸗ 
rend das andere auf kurzen Stielchen ſich befindet. Die Bluͤten⸗ 
zeit des Zuckerrohrs wird gewoͤhnlich im November und December 
angegeben, Humboldt und Bonpland hingegen nehmen den 
September an. Selten laͤßt man indeß die Bluͤte erſcheinen, weil 
dann der Ertrag an Zucker geringer iſt, indem der beſte Saft 
zur Entwickelung derſelben verwendet wird. Die Vervielfaͤltigung 
geſchieht daher meiſt mittelſt Knospen, und zwar in ſo kurzer 
Zeit, daß fie Erſtaunen erregt. Nach Rumph ſoll man in 
Weſtindien wohl 50 Jahre hinter einander denſelben Acker ohne 
Wechſel zur Zuckerrohranpflanzung benutzen koͤnnen, waͤhrend man 
in Oſtindien ſchon nach 3 Jahren wechſeln muß. Nach 14 bis 15 
Monaten iſt das Zuckerrohr zum Abſchneiden und zur Gewinnung 
des Zuckers reif. Schnell werden an der Stelle der abgeſchnitte⸗ 
nen Halme neue Sproſſen getrieben, die jedoch von mancherlei 
Thieren Schaden erleiden, wohin Ratten, Blattlaͤuſe, Raupen, 
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Ameiſen, der weſtindiſch e Feuerkaͤfer (Elater noctilueus), u. a. 
m, gehören. — Die Bereitung des Zuckers oder die Zuckerſiederei 
will man den Ehinefen, als erſten Erfindern derſelben, zugeſtehen; 
im elften Jahrhundert wurde fie indeß erſt bekannt. Die Vor⸗ 
und Nacharbeiten, welche nach der jetzigen Verfahrungsart dabei 
vorfallen, beſtehen kuͤrzlich in Folgendem: Das Zuckerrohr wird 
mit krummen Meſſern, und zwar zuerſt der oberſte Schoß, dann 
der ganze Halm dicht bei der Wurzel abgeſchnitten. Der erſtere 
dient zur Fuͤtterung der Pferde und Eſel, die von dem dickern 
Halmentheile abgeſtreiften Blätter aber zum Decken der Hütten, 
zur Duͤngung u. dgl. Die abgeblatteten Halme bringt man in 
Buͤndeln nach der Zuckermuͤhle, wo man fie während der leicht 
eintretenden Gaͤhrung ihrer Säfte nicht lange liegen laſſen darf. 
Der Apparat dieſer Muͤhlen beſteht in 3 hoͤlzernen, mit Eiſen⸗ 
blech beſchlagenen oder uͤberzogenen, aufrecht ſtehenden Wal⸗ 
zen, welche durch ein, von Waſſer, Thieren oder Daͤmpfen getrie⸗ 
benes Maſchinenwerk gedrehet werden. Zwiſchen jene Walzen, 
von denen die erſte und zweite einen groͤßern Zwiſchenraum laͤßt, 
als die zweite und dritte, werden die Rohrſtengel gebracht, der 
Zuckerſaft, den man Rohrwein zu nennen pflegt, ausgepreßt 
und in darunter befindlichen Troͤgen aufgefangen. Von hier aus 
wird er wieder in einen Bottig, und von da in den erſten Sie⸗ 
dekeſſel gebracht. In dieſen werden theils die waͤſſerigen Fluͤſ⸗ 
ſigkeiten abgedampft, theils die der Kriſtalliſation hinderlichen 
Unreinigkeiten, welche im Schaume emporgetragen werden, hin: 
weggenommen. Von da bringt man ihn in das kupferne ſoge⸗ 
nannte Verdampfungsgefaͤß, wo er von neuem gekocht wird, was 
man überhaupt auch fo lange in andern Gefaͤßen wiederholt, bis 
er hinlaͤngliche Reinheit und Zähigkeit beſitzt, in welchem Zu⸗ 
ſtande er dann in hölzerne Kuͤhlgefaße, um ihn darin granuliren 
zu laſſen, gegoſſen wird. Es bleibt ein bedeutender Theil nicht 
granulirte, oder nicht zu ſandartigen Kriſtallchen gebildete dickli⸗ 
che Fluͤſſigkeit uͤberſtehend, die man abgießt und vollig abtroͤpfeln 
läßt, wozu oft einige Wochen erforderlich find. Die granulirte 
Maſſe trocknet man gehoͤrig und packt ſie in Faͤſſer. Das erhal⸗ 
tene Produkt iſt der ſogenannte Rohzucker. So weit geht in der 
Regel die Beſchaͤftigung der Indianer; das weitere Raffiniren, 
wodurch die verſchiedenen Arten von Zucker entſtehen, uͤberlaͤßt 
man den Europaͤern in ihren Zuckerraffinerien. Den abgenom⸗ 
menen Schaum nennt man Kagaſſa. Moskovade iſt die 


Benennung des Rohzuckers, er ſtellt eine trockne, braune, ſchmu⸗ 


gige Subſtanz vor; der beim Abſcheiden deſſelben zuruͤckgebliebene 
fluͤſſige Theil heißt Melaſſe. Weiße Moskovade, gelber Fa⸗ 
rin, Thomaszucker, erhaͤlt man aus der erſten Reinigung des 
Rohzuckers mit Kalkwaſſer, Rindsblut u. ſ. w. Puderzucker iſt 
ebenfalls eine Art Rohzucker. Durch fortgeſetztes Reinigen in 
den Zuckerraffinerien, welches durch Kalkwaſſer, Rindsblut, Eis 
weiß, und wenn die Maſſe in Hutformen gebracht und feſt ge⸗ 
worden iſt, durch Auflegen einer magern, naßgemachten Thonerde, 
deren Feuchtigkeit die Zuckermaſſe durchdringt und die noch faͤr⸗ 
benden Theile wegnimmt, durch die untern, an der Spitze der 
thoͤnernen Hutform befindlichen Oeffnung, als Zuckerſaft ablaͤuft, 
entſtehen nachfolgende Sorten: ordinairer Lumpenzucker, feine 
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Lumpen, ordinair groß Melis, fein groß Melis, fein klein Me⸗ 
lis, ordinair Raffinade, mittel Raffinade, fein Raffinade, ordi⸗ 
nair fein, fein: fein oder ſuperfein und fein Cangri oder Koͤ⸗ 
nigszucker. Bei allen dieſen Zuckerſorten iſt die kriſtalliſations⸗ 
faͤhige Zuckermaſſe zu einem ſandartig zuſammengehaͤuften, nach 
dem Grade der Reinigung mehr oder weniger feſten Koͤrper ge⸗ 
bildet; eine vollkommene Kriſtalliſation aber iſt der Kandiszucker. 
Er wird aus ſchon gereinigtem Zuckerſafte bereitet, und liefert, 
je nachdem derſelbe ganz weiß, oder noch gefaͤrbt angewendet 
wird, den weißen, gelben oder braunen Kandis. Um ihn zu bereiten, 
bringt man den noch nicht ſtark genug eingedickten Zuckerſaft in 
kupferne Gefäße, die an den Seiten Loͤcher haben, durch welche 
man Fäden zieht u. mit Papier verklebt; nun bringt man ſie an einen 
kuͤhlen Ort, dann mehrere Tage in ſtark erhitzte Zimmer. Durch 
das gelinde Verdunſten der Feuchtigkeit ſetzen ſich die Kriſtallen 
an die Faden feſt, werden nach vollendeter Kriſtalliſation von dem 
unkriſtalliſirbaren Syrup durch Abgießen deſſelben in andere Ge⸗ 
füße befreit und gelinde getrocknet. Der bei dem Raffiniren des 
Zuckers zuruͤckbleibende, keine feſten Zuckertheile mehr enthaltende 
Saft iſt der im Handel vorkommende Syrup. — Guter Rohzuk⸗ 
ker (Moskovade) muß ziemlich hell von Farbe, nicht zu braun, 
trocken, ſo wenig als möglich ſchmierig und ohne brenzlichen Ge⸗ 
ruch ſein; Caſſonade trocken, weiß, körnicht. Rohen und weißen 
Puderzucker liefern Oſtindien, Braſilien, die franzoͤſiſchen, eng⸗ 
liſchen, holändifchen, dänſſchen und ſpaniſchen Zuckerinſeln. Un⸗ 
ter den weißen franzoͤſiſchen Puderzuckern ſind die von Domingo 
vorzuͤglicher, als von Martinique und Guadeloupe; man unter⸗ 
ſcheidet davon 4 Sorten: weiße oder petits blancs, Terrezucker, 
emeine (communs! und Tetezucker; die braunen von den fran⸗ 
zoͤſiſchen Inſeln hinſichtlich ihrer Guͤte von Leogane, Cap, von 
St. Louis, von Martinique, Guadeloupe und Tabago; die eng⸗ 
liſchen braunen von St. Chriſtoph, Antigoa, Grenada, Jamaika 
und Barbados; ſurinamſcher iſt der erſten, zweiten und dritten 
Sorte des braunen franzoͤſiſchen gleich; von den daniſchen iſt der 
St. Thomas und St. Croix. Von Braſtlienzucker, der in braune 
Moscovade und weiße Caſſonade, der in Bahia und Fernambuk 
unterſchieden wird, geht ſehr viel nach Hamburg, Holland und 
Italien. In Bordeaux wird der braune von Domingo und andern 
franzoͤſiſchen Inſeln in Orhoften mit 17 Pfd. Tara und 3 Pfd. 
Gutgewicht; der in Tiergons und Quarts mit 20 p. c. Tara, 2 
bis 3 Pfd. Gutgewicht, verkauft. In Amſterdam gibt man auf 
die Rohzucker von Domingo, Martinique, St. Croix, St. Jean 
und Thomas erſt 2 p © Ausſchlag vom Bruttogewicht, hernach 
Faͤſſer von 510 Pfd. und daruͤber 18 p. 


die beſtimmte Tara auf 

e.; auf Tiergons von 356 bis 508 Pfd. 90 Pfd.; auf Quarten 
von 256 Pfd. und darüber 18 p. ©, darunter 45 Pfd.; fuͤr 
prompte Zahlung 2 p- © Abzug; auf engliſchen in Faͤſſern von 
950 Pfd. und darüber 16 p. o. und 2 p e Ausſchlag nebſt 2 p. 
o. Abzug für baare Zahlung; der engliſche raffinirte Zucker be⸗ 
ſteht in klein Melis, ‚ Sanar » Lumpen, feine Lumpen und ordi⸗ 
naire; man handelt ihn nach Centnernz hollaͤndiſcher in Kan⸗ 
disbrod, Puderbrod, Raffinade, Melis, Lumpen, geſtoßener Pu⸗ 
derzucker und Baſtert. Die hamburger, als die beliebteſten Zuk⸗ 


Zucker. 355 
kerſorten, beſtehen in Kandisbrod, fein fein, ordinair fein, mit⸗ 
tel, ordinair, Lumpen und ordinair Lumpen; fein weißer Kan⸗ 
dis, ordinair weißer, fein gelber, fein brauner und ordinair brau⸗ 
ner. Man handelt die Waare mit 43 p e Rabatt in Banko; 
auf den in weißem Papier wird 4 p. e Gutgewicht, auf den in 
blauem Papier 1 p o Gutgewicht gegeben. Die daͤniſchen Zuk⸗ 
ker kommen aus ihren weſtindiſchen Beſitzungen in Faͤſſern von 
700, 800 bis 1000 Pfd. Brutto, mit 17 p. e. Tara, 3 Pfd. 
Ausſchlag in Kopenhagen zum Handel; für contante Zahlung 4 
p. a. Außer den hamburger Zuckerraffinerien find folgende deutſche 
noch zu bemerken, als: die zu Berlin, Königsberg, Danzig, 
Elbing, Stettin, Breslau, Hirſchberg, Roſtock, Altona, Dies 
men, Luͤbeck, Harburg, Hannover, Prag, Frankfurt a. Main, 
Coͤln u. ſ. w. Von einem guten raffinirten Zucker verlangt man, 
daß er feſt, trocken, klingend, ganz weiß, etwas durchſcheinend, 
feinkoͤrnig und im Waſſer leicht auflöslich ſei; bei 50 Grad Fah⸗ 
renheit muß er ſich in 1805 Theilen, in der Hitze aber ſchon in 
2 Theilen Waſſer aufloͤſen. Nicht felten iſt ſchon die Bemer⸗ 
kung gemacht, daß der raffinirte Zucker zuweilen fremdartige 
Theile in ſich enthalte, wovon die kalkartigen noch zu den gerin⸗ 
ger ſchaͤdlichen gehören möchten; wenn aber abſichtliche oder zus 
faͤllige Verfaͤlſchungen mit weißem Vitriol (Zinkvitriol), Smalte, 
Bleizucker u. dgl. ſtattfinden, fo iſt es durchaus erforderlich, je⸗ 
den verdaͤchtigen Zucker zu unterſuchen. Ganz neuerlichen Anzei⸗ 
gen zufolge kommt im franzoͤſiſchen Handel feit kurzer Zeit ein 
ſchoͤn weißer, etwas ins Vlaͤuliche ſpielender Zucker vor, der feiner 
Farbe einem Zuſatz der Smalte zu verdanken hat; beim Auf⸗ 
löfen einer nicht ganz kleinen Quantität in hinlaͤnglichem Waſſer, 
damit die Fluͤſſigkeit gehörig verdünnt werde, wird ſich dieſelbe 
aus der Aufloͤſung an dem Boden des Gefaͤßes niederſetzen, kann 
davon abgeſondert, getrocknet und gepruͤft werden. Den weißen 
oder Zinkvitriol wird man, war die Verunreinigung beträchtlich, 
nach dem Schmelzen auf der Zunge an dem zuſammenziehenden 
Geſchmack, oder da der gewöhnliche weiße Vitriol jederzeit Eiſen⸗ 
theile enthält, im Waſſer aufgelöft, durch Zutroͤpfeln von blau⸗ 
ſaurer Kalifluͤſſigkeit an dem blauen Niederſchlage erkennen. Voll⸗ 
kommner kann man ſich uͤberzeugen, wenn man den Zucker im 
Waſſer auflöft, Kalifluͤſſigkeit in kleinen Portionen zugießt; iſt 
der Zucker ganz rein, ſo wird keine Trübung und Niederſchlag 
erfolgen; iſt das letztere aber der Fall, ſo loͤſe man den Nieder⸗ 
ſchlag in Salpeterſäure auf, tröpfle hydrothionſaures Waſſer 
(Hahnemannſche Probefluͤſſigkeit) zu, iſt der Niederſchlag weiß, 
ſo war der Zucker mit Zinkvitriol, iſt er aber ſchwarz, mit Blei⸗ 
zucker vermiſcht. Kalkerden verurſachen ſchon beim Auflöfen des 
Zuckers im Waſſer eine Truͤbung und Niederſchlag. Die Anfühs 
rung obiger Verunreinigungen war um ſo mehr noͤthig, da man 
letzt in London einem gewiſſen Herrn Wilſon ein Patent zur 
Benutzung des Zinkvitriols beim Reinigen des Zuckers ertheilt 
hat. Was die Beſtandtheile des Zuckers betrifft, ſo ſind dieſel⸗ 
ben 12 Antheile Kohlenſtoff, 23 Antheile Waſſerſtoff und 11 An⸗ 
heile Sauerſtoff, oder in 100 Theilen 42,09 Kohlenſtoff, 6,69 
Waſſerſtoff und 51,22 Sauerſtoff; man kann ihn auch betrachten 
als eine Zuſammenſetzung aus gleichen Antheilen Kohlenwaſſer⸗ 
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ſtoff und Kohlen ſaͤure. Der Zucker hat das Vermögen, in die 
weinige Gährung uͤberzugehen, wozu er indeß eines Zuſatzes von 
Gaͤhrungsmittel bedarf; alsdann zerfallen 100 Theile Zucker in 
51,20 Alkohol und 48,80 Kohlenſaͤure. Eine bekannte geiſtige 
Fluͤſſigkeit iſt der Zuckerbranntwein, Rum, Faffia, welcher aus 
der Melaſſe, aus den Spuͤlwaſſern, womit die Formen und Ge⸗ 
raͤthe abgewaſchen werden, ſo wie aus dem Schaume, welcher 
beim Eindicken des Zuckerrohrſafts abgeſchoͤpft wird, durch Gaͤh⸗ 
rung gewonnen wird. Die Salpeterſaͤure loͤſt den Zucker auf und 
verwandelt ihn, beſonders in der Waͤrme, in Apfelſaͤure und 
Kleeſaͤure. Als eigenthuͤmliche Zuckerarten, welche ſich zwar auch 
in feſter Geſtalt darſtellen laſſen, gaͤhrungsfaͤhig find, einen füz 
ßen Geſchmack beſitzen, im Waſſer und Alkohol aufloͤslich ſind 
und ſich in der Hitze wie der Rohrzucker verhalten, aber weder 
die Kriſtalle deſſelben geben, noch ganz fo ſuͤß find, und in mans 
chen andern Stuͤcken ſich vom Rohrzucker unterſcheiden, find zu 
bemerken, der Traubenzucker, in den Weinbeeren enthalten; der 
Zucker aus dem Johannisbrot; der Queckenzucker; der aus dem. 
Satzmehl (Staͤrke) durch Behandlung mit Schwefelſaͤure erzeugte 
Staͤrkezucker; der Honigzucker; der Kaſtanienzucker; der Wach⸗ 
holderbeerzucker u. a. m. 

Zuckerzeltchen, Rotulae pectorales, werden aus gutem, 
mit Waſſer bis zu einer gewiſſen Conſiſtenz gekochten Zucker 
nebſt Zuſatz von Kraftmehl und durch Austroͤpfeln aus dazu ge⸗ 
eigneten Pfannen (welches man Rotuliren nennt), von Condito⸗ 
ren bereitet, und centner⸗ oder pfundweiſe gehandelt; ſie werden 
verſchiedentlich gefaͤrbt. 5 

Zuckerpapier, ſ. Papier. 
Zunderſchwamm, ſ. Schwamm zum Feueranſchlagen. 
Zuͤndhoͤlzchen. Die bereits feit einigen 20 Jahren im 
Gebrauch ſeienden ſogenannten chemiſchen Feuerzeuge beruhen 
hauptſaͤchlich auf der Eigenſchaft des Chlorkalis, ſich in Beruͤh⸗ 
rung mit concentrirter Schwefelfäure zu entzünden, beſonders 
wenn daſſelbe ſich an einem Gegenſtande befindet, der leicht ver⸗ 
brennlich iſt, um die Verbrennung zu befoͤrdern und fortzuſetzen. 
Ueber die Einrichtung dieſer Feuerzeuge ſelbſt weitlaͤufiger zu wer⸗ 
den, bedarf es nicht, da ſie allgemein bekannt und in Jedermanns 
Haͤnden find. Die Bereitung der dazu noͤthigen Zuͤndhoͤlzer be⸗ 
ſteht aber im Folgenden: Man ſchneidet ſich eine beliebige An⸗ 
zahl kleiner, etwa fingerlanger dünner Hoͤlzchen von Tannen- oder 
Fichtenholz, taucht fie ungefähr 3 Zoll in geſchmolzenen gelben 
Schwefel, und laͤßt fie nach dem Herausziehen erkalten. Iſt dies 
geibenen, fo nehme man z. B. 1 Quentchen Chlorkali und & 
Quentchen feinen Zinnober, vermiſche beides durch Zuſammenrei⸗ 
ben in einer porzellanenen oder ſteinernen Reibſchale mit ſo viel 
aufgeloͤſtem arabifchen Gummi in Waſſer, daß es eine dickliche 
Maſſe von gleichmaͤßiger Beſchaffenheit wird. Es iſt gerade nicht 
durchaus erforderlich, daß man als Zuſatz den Zinnober nehmen 
muß, man kann auch mit dem naͤmlichen Nutzen und Erfolg an 
deſſen Stelle ſich des pomeranzenfarbenen Spießglanzſchwefels, 
des hoͤchſt fein geriebenen rohen Spießglanzes, des fein geriebe⸗ 
nen Berlinerblaues bedienen. Die Schwefelhoͤlzchen werden nicht 
tiefer, als ein paar Linien in das eben angezeigte, zu einem duͤn⸗ 
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nen Brei angerührte Gemenge eingetaucht; es bleibt alſo nur 
wenig N e jedem Schwefelhoͤlzchen haͤngen, ſo daß man von 
einem Gemenge aus einem Qntchn. Chlorkali an 400 Hoͤlzchen, 
welche nicht ſehr dick ſind, bereiten kann. Es wird mit dieſen 
Zuͤndhoͤlzchen jetzt ein großer Verkehr getrieben, und es werden 
dieſelben tauſendweiſe um hoͤchſt billigen Preis überall verfertigt. 

Zuͤnd roͤhrchen. Die im vorigen Artikel angezeigten Zuͤnd⸗ 
hoͤlzer haben in neueſter Zeit eine gewiſſe Verbeſſerung erlitten, 
die darin beſteht, daß man bemuͤht war 


‚ur Ar . „gleich nutzbare, eben ſo 
zweckmäßige Zuͤndſtäbchen oder Roͤhren zu bereiten, die keines 
Zuſatzes von Schwefel beduͤrfen, weil der Schwefeldampf vielen 


Perſonen unleidlich, und Andern wieder ſehr beſchwerlich iſt. 
Solche Zuͤndroͤhrchen beſtehen nun aus kleinen Strohhalmſtuͤcken, 
an dem einen Ende mit einem kleinen baumwollenen Dochte ver⸗ 
ſehen, der mit einer noch nicht genau unterſuchten harzigſcheinen⸗ 
den Maſſe getränkt iſt, und an deſſen Spitze ſich die im vorigen 
Artikel angegebene Zuͤndmiſchung befindet. Dieſe 


\ ene i ; tiefe Zuͤndroͤhrchen 
ſollen nicht allein die naͤmlichen erforderlichen Dienſte vollkommen 
leiſten, ſondern einen eher angenehmen, als übeln Geruch verbrei⸗ 


ten. Man erhält dieſelben bei Herrn Märklin in Leipzig, das 
Tauſend zu 6 Gr. 
3wetſchen, ſ. Pflaumen. 
Zwiſchgold, iſt eine Art Blattgold, welches man aus 
Nuͤrnberg, Augsburg, Wien, Berlin, Hamburg u. ſ. w. in Buͤ⸗ 
chern, à 25 Blaͤtter, erhaͤlt. 


Zyperwurzel, f. Cyperwurzel. 

Zypreſſennuͤſſe, Nuces cupresi, Galbali, sind die 
weiblichen Zapfen des in Kleinaſien und auf den Inſeln des Ar⸗ 
chipelagus einheimiſchen, bei uns in Gaͤrten zur Zierde in Ge⸗ 
wächshäuſern gehaltenen und eine ſehr bedeutende Höhe erreichenden 
Zypreſſenbaums, nach L. Cupressus semper virens: die Groͤße 
derſelben iſt der Wallnuß gleich, 


0 0 „ ſie beſtehen aus übereinander 
liegenden holzigen Schuppen, zwiſchen wel 


f chen eckige Saamen, bit⸗ 
ter und zuſammenziehend von Geſchmack, befindlich. Ehemals 
waren dieſe Nuͤſſe im mediziniſchen Gebrauch. i 


Druckfehler. 


Seite 58. letzte Zeile, lies: gebracht, ſtatt gebraucht 


117. 3. 5 v. unten, l.: zuſammenziehende, ſt. zuſammende. 
150. 3. 19 und 43, l.: Bockshorn, fi. Bordorn. 

151. 8. 15 v. u., l.: Caventou, ft, Caventau. 

200. 3. 15, l.: Kieſe, ft. Kieſel. 


849. letzte 8, l.: Amomum Zedoaria, ft, Amomum Zedoario 


ö 


Literariſcher Anzeiger. 
“= Nro. 42. 


Folgende neue empfehlenswerthe Buͤcher ſind in allen Buch⸗ 
handlungen fuͤr beigeſetzte Preiſe zu haben: f 
Die Medizinalpolizei 
in den preußiſchen Staaten. 
Ein Handbuch für Polizei⸗ und Medizinalbeamte, namentlich für 
Aerzte, Wundaͤrzte, Geburtshelfer und Apotheker. Bearbeitet 
auf den Grund der vorhandenen Geſetze, Edicte und Miniſterial⸗ 
Reſeripte von Dr. Walther und Zeller. 3 Theile. gr. 8. 
Preis: 5 Thlr. 20 Gr. 

Dieſes Werk enthaͤlt, in ſyſtematiſcher Ordnung, eine voll⸗ 
ſtaͤndige Sammlung aller bis auf die neueſte Zeit in unſerm Staate 
erſchienenen Gefege und Verordnungen in Betreff des Sanitaͤts⸗ 
und Medizinalweſens und it feiner hohen Brauchbarkeit wegen in 
„v. Kamptz's Annalen (Od. 12. Heft 4)“ angelegentlichſt em⸗ 
pfohlen. Daffelbe iſt insbeſondere für den jetzigen Zeitpunkt von 
großer Wichtigkeit. 
F in B. 

Oder vollſtaͤndige und ausführliche Reductions-Tabellen des Gol⸗ 
des und Silbers nach dem feinen, ſo wie nach dem rohen Ges 
halt. Nebſt Tabellen zur Legirung des Goldes und Silbers, um 
ſolches ſowohl auf einen beſtimmten geringern, als hoͤhern Ges 
halt zu bringen; einer Vergleichung der verſchiedenen Gold- und 
Silbergewichte mit dem coͤlniſchen Markgewicht; Tabellen zur 
Reducirung der Ducaten, Louisd'or ꝛc.; Tabellen zur Berech⸗ 
nung beim Ein⸗ und Verkauf des Goldes und Silbers und Ac⸗ 
cordirung fuͤr Fagon, ſo wie Tabellen zur Vergleichung der vor⸗ 
zuͤglichſten Gold: und Silbermuͤnzen, welche zugleich nachweiſen, 
wie viel Stuck auf eine coͤlniſche rauhe, und wie viel Stuͤck auf 
eine dergl. feine Mark gehen. Ein nuͤtzliches Handbuch für Gold⸗ 
und Silderarbeiter, Juwelier, Huͤttenbeamte, Muͤnzwardeine, 
Banquiers, Geldwechsler, jo wie Kauf und Handelsleute uͤber⸗ 
haupt. Herausgegeben von Heinrich Schultze. 8. Geheftet. 
Preis: 1 Thlr. 12 Gr. 5 

Obgleich der Gebrauch dieſer Tabellen ſich auf die allgemei⸗ 
nen arithmetiſchen Regeln gründet, und es daher für einen ges 
übten Rechner dazu keiner beſondern Anweiſung bedarf; fo tft 
dennoch denſelben eine ziemlich ausführliche, und ſelbſt für den 
ganz Ungeuͤbten ſehr deutliche Gebrauchsanweiſung vorangeſtellt, 
welche mannichfache Berechnungen über das Gewicht, den Gehalt 
und die verſchiedene Legirung der edlen Metalle u. dgl. m. enthält. 


Friedr. Wilh. Boͤttger: Der: geſchwinde 


Procent-Rechner. 
Oder Intereſſen⸗ Tabellen von 1 Thaler oder Gulden bis 


— 


9000 Thaler oder Gulden Capital, für 1 Woche bis zu 1 Jahr, 
zu 3 bis 8 Prozent Zinſen; nebſt Rabatt⸗ Tabellen von 1 
Thaler oder Gulden bis zu 3000 Thaler oder Gulden, zu z bis 
333 Procent Rabatt, in den drei gangbarſten Währungen Deutfch- 
lands, als in Thalern zu 24 Ggr. A 12 pf. und 30 far. a 12 pf, 
nebſt Gulden zu 60 Kreuzern # 4 pf. durchgefuhrt. Ein beque⸗ 
mes Huͤlfsbuch für jeden Geſchaͤftsmann, beſonders für. Kaufleute, 
Capitaliſten, Meßreiſende ꝛc. 8. Geheftet. Preis: 16 Gr. 
Dr. Friedr. Sylv. Kerſtein's 
vollſtaͤndige praktiſche Anleitung zur 
%%% i ! 

Oder gruͤndlicher Unterricht in der Kunſt, die Legirungen des 
Zinnes mit Blei, Zink, Wismuth, Antimonium, Kupfer, Eiſen 
und Arſenik zu probiren, d. h. nicht allein auszumitteln, aus 
welchen Metallen ſolche Compoſitionen beſtehen, ſondern auch 
wie viel von jedem darin enthalten iſt; verbunden mit der Be⸗ 
ſchreibung der chemiſchen Eigenſchaften des Zinnes, der Zuſam⸗ 
menſetzung der in den Kuͤnſten angewandten Legirungen deſſelben 
und den beim Probiren vorkommenden chemiſchen Arbeiten. Mit 
mehreren Tabellen. Ein Handbuch fuͤr alle Metallarbeiter, Kuͤnſt⸗ 
ler und Fabrikanten, welche zu ihren Arbeiten des Zinnes und 
ſeiner Compoſitionen beduͤrfen, als Zinnarbeiter, Weißgießer, 
Kupfer ⸗, Meſſing⸗ und Eiſenverzinner, Stuͤck⸗ und Glockengie⸗ 
fer, Faͤrber, Zinn- und Zinnwaarenhändler u. f. w, fo wie auch 
für chemiſche Laboranten, Polizei- und Geſundheitsbehörden. 8. 
a ö Preis: 12 Gr. a 


Dr. Joh. Friedr. Heinze's 
kaufmaͤnniſcher Briefſteller 


und Handlungs-Comptoiriſt. Enthaltend: alle Arten im kauf⸗ 
männiſchen Leben vorkommender Briefe und Aufſaͤtze, nach den 
beſten und bewährteſten Muſtern und Formularen; gruͤndliche 
Belehrungen über die neueſten Handelsverhaͤltniſſe der vorzuͤglich— 
ſten Handelsplaͤtze Europens, in Anſehung der Geld- und Wech⸗ 
ſel⸗Courſe, der Maße und Gewichte und anderer, auf den kauf— 
maͤnniſchen Verkehr Bezug habenden Gegenſtaͤnde; nebſt einem 
ausführlichen merkantiliſch⸗terminologiſchen Woͤrterbuche, mel⸗ 
ches alle in der kaufmaͤnniſchen Sprache gebraͤuchliche Ausdrucke 
und Woͤrter genau und allgemein verftändlich erklaͤrt. Ein nuͤtz⸗ 
liches Huͤlfsbuch fuͤr Kaufleute, Fabrikanten, Manufakturiſten u. 
ſ. w., vorzüglich aber für Juͤnglinge, die ſich der Handlung wid⸗ 
men. Dritte, verbeſſerte und vermehrte Auflage. 8. Preis: 
1 Thlr. 16 Gr. 

Jungen Leuten, die ſich dem Handelsſtande widmen, iſt die⸗ 
ſes treffliche Buch mit Recht zu empfehlen. Gegenwaͤrtige dritte 
Auflage iſt vielfach verbeſſert und bereichert. ’ 


J. H. Volker, Taſchenbuch der Waarenkunde 


fuͤr den 


Luxus-, Galanterie-, Mode- u. Kunſthandel. 
Oder Beſchreibung aller Artikel, welche zum Luxus ⸗, Galante⸗ 
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rie⸗, Mode: und Kunſthandel gehoͤren; Bemerkungen über ihre 
Guͤte und Echtheit, Angabe der vorzuͤglie ſten Beziehungsorte, 
nebſt Fabriks⸗ und Großhandelspreiſen. Mit einem Anhange, 
enthaltend die beſten und unſchaͤdlichſten Vorſchriften zur Berei⸗ 
tung der vorzuͤglichſten in- und auslaͤndiſchen Schoͤnheitsmittel, 
Parfümerien und übrigen Toilettengegenſtände. In alphabetiſcher 
Ordnung. Taſchenformat. geh. Preis: 1 Thlr. 12 Gr. 


ö Deſſen: 
Das Buch fuͤr Kaufleute; 
oder wie kann ein Kaufmann ſein Geſchaͤft am vortheilhafteſten 
fuͤhren? Enthaltend Anweiſungen und Vorſchriften, viele im 
Handel vorkommende Gegenſtaͤnde ſelbſt zu verfertigen, verdor⸗ 


bene Waaren wiederherzuſtellen, echte von den verfälſchten zu un⸗ 
terſcheiden u. ſ. w. 8. Preis: 20 Gr. " 
Dr. Aug. Schulze's Anweiſung zur 
CF ST 
und zum Oelfarben-Anſtrich. 

Oder gruͤndliche und ausführliche Anweiſungen, alle Arten Oel-, 
Weingeiſt⸗, Lack⸗, Copal⸗, Bernſtein- und andere Firniſſe auf 
das Beſte, nach den vorzuͤglichſten, neueſten Recepten zu berei⸗ 
ten; ſolche auf die verſchiedenen Gegenſtaͤnde, als Holz, Metalle, 
Leder, Horn, Papier, Pappe, Zeuge, Gemaͤlde, Kupferſtiche, 
Glas ꝛc. gehoͤrig aufzutragen, zu trocknen, zu ſchleifen, zu poli⸗ 
ren und ihnen ſchoͤnen Glanz zu verleihen; mancherlei Holzarten 
zu beizen u. a. m. Fuͤr Maler, Lackirer, Lederarbeiter, Inſtru⸗ 
mentenmacher, Tiſchler, Drechsler, Horn- und Knochenarbeiter, 
Buchbinder, Papparbeiter, Eiſen- und Stahlarbeiter, Zinngie⸗ 
ßer, Klempner, Maurer, Steinhauer, Sattler, Wagenmacher u. 

andere. Zweite Auflage. 8. Preis: 16 Gr. 


Das ganze Geheimniß, ſowohl der 
Fabrication des 


2 . 
echten Coͤlniſchen Waſſers 

(Eau de Cologne), als auch zweier geringerer Sorten deſſelben. 
Aufrichtig mitgetheilt und ſo beſchrieben, daß dieſelben danach 
zum Verkaufe oder zum eigenen Gebrauche von Jedermann vers 
fertigt werden koͤnnen. Fuͤr Deſtillateure, Branntweinbrenner, 
Liqueurfabrikanten, Apotheker, Galanteriewaarenhaͤndler und uͤber⸗ 
haupt alle diejenigen, welche mit Parfuͤmerien handeln oder die⸗ 
felben zum Verkauf oder eigenen Gebrauch verfertigen. Nach den 
franzoͤſiſchen Notizen eines ehemaligen Fabrikarbeiters bearbeitet. 
von Dr. K. Stein. Mit 1 Abbildung. 8. geh. Preis: 8 Gr. 
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